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BASIS TECHNII(EN

Eine Torte, die spdter mit Fondant Uberzogen werden soli, muss A T : I
an der Oberfidche relativ trocken sein. Um trofzdem Fruchiiil- v I p p ™
lungen mit hohem Feuchtigkeitsgehalt verwenden zu konnen,
bedarf es eines kleinen Tricks, den wir Ihnen hier verraten.

Arbeiten Sie mit einer sogenannten Krimelcreme, die aus

Biskuitbréseln und Bultercreme besteht. Verwendetf man diese oo Slenishimntaoschonsolfen
fur den seitlichen Rand der Torte, bleibt dieser frocken. Das kil tlascrarne: e ni don

ist besonders wichtig fir einen gelungenen Fondaniuberzug Beslandleil Bultercreme héilt die
bei Torten mit Fruchtftullungen, da Fondant sich bei zu groBer Krimelcreme die Feuchtigkeit der

Sie kénnen alle Zutaten nach Belie-
ben wéhlen und kombinieren. Die
einzige Zutal bei diesem Yorgang,

Feuchtigkeit der Fullung auflost, Fruchtifiillung sicher vom Fondanti-
berzug fern.

Sie benotigen:

- einen runden Biskultboden (einen Tag vorher backen)
- Zuckersirup nach Belleben aromatisiert

- fur die FUllung Frichte oder Fruchtgelee

- mit Sahnesteif stabllisierte Sahne

- Buftercreme, Biskultreste

- auflerdem ein Brotmesser, einen verstellbaren Torten-
ring, ein Handriihrgerdt, eine Kiichenmaschine, Perga-
Den Biskuitboden mindestens einen mentpapier, ein Paleftenmesser, einen Spritzbeutel' und
Tag vor der Weiterverarbeitung ba- _ eine grofle Lochtiille.

cken und abkUhlen lassen.

Den Boden mit dem Brotmesser in Von der Buttercreme eine Drittel 10 Minuten ruhen lassen und noch-
zwei gleiche Bdden schneiden. Even- abnehmen und zur Seite stellen. Die mals gut durchrihren, sodass die
tuell die obere Schicht abschneiden, Biskuitreste in der Kbchenmaschine Masse klompchenfrei ist.

damit die Oberfliche eben ist. zerbroseln und mit der restlichen But-

Die Béden mit Sirup fréanken. tercreme mit dem HandrOhrgerat gut

vermengen, bis eine weiche, homo-
gene Masse entsteht.
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Den Tortenring um den ersten Boden Den Spritzbeutel mit der Krumelcreme Dann den Boden mit der Fruchtfillung
legen und mit einem Streifen Perga- fOllen und einen etwas héheren Rand bestreichen. Die Masse gut glatten.
mentpapier auskleiden. aufspritzen.

AnschlieBend die Sahnecreme auf Maximale Héhe ist der aufgespritzte Den zweiten Boden auf die Fullung
die FruchtfUllung geben und ebenfalls  Rand aus der KrUmelcreme. legen und fOr mindestens drei bis vier
glatt streichen. Stunden im KUhischrank ruhen lassen.

Die gekUhlte Torte aus dem KOhl- Mdogliche Risse und Unebenheiten Die Torte wieder in den Kihlschrank
schrank holen und vorsichtig den am Rand mit der Krumelcreme und stellen. Danach rundherum mit eine
Tortenring und das Pergamentpapier mit Hilfe des Palettenmessers aus- dinnen Schicht einfacher Buttercre-
entfernen. gleichen. AnschlieBend damit die me auffragen und glatt streichen.
Oberfiache der Torte bestreichen und Nun ist die Torte fir den Uberzug mit
begradigen. Rollfondant vorbereitet. Wie Sie die

Torte mit Fondant Uberziehen, lesen
Sie im néchsten Sammelblatt.

WEITERE INTERESSANTE SAMN LATTE FINDEN SIE AUF UNSER
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