Kuchentraum & /urzelbaum

Duplotorte

Zutaten Tortenboden
(fiir eine rechteckige Springform 28x18 cm)

150 g Zartbitterschokolade

150 g Butter (zimmerwarm)
1 Prise Salz

190 g Zucker (aufgeteilt in zwei Portionen)
6 Eier (GroRe M)

230 g Milch

480 g Dinkelmehl (Typ 630)

18 g Weinsteinpulver
70 g Kakao
1 TL Kuchenmysterium von Ingo Holland

Zubereitung Tortenboden

Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen und Form
einfetten und mehlen.

Schokolade mit der Milch und der Halfte des Zuckers unter
gelegentlichem Riihren in einem Topf erhitzen, bis die
Schokolade geschmolzen ist. Die Mischung vom Herd
nehmen und etwas abkihlen lassen.

Butter mit dem Ubrigen Zucker und dem Salz hellcremig riihren. Die Eier nacheinander dazugeben
und gut unterriihren.

Mehl, Backpulver und Kakao mischen und im Wechsel mit der Milch-Schokoladenmischung
unterriihren.

Den Teig in die Form fillen und ca. 50-55 min backen. Bitte Stabchenprobe machen, da jeder
Backofen unterschiedlich backt.

Zutaten Miirbeteig

150 g Mehl
1 Messerspitze Weinsteinpulver
50 g Zucker
100 g weiche Butter

Zubereitung



Kuchentraum & _urzelbaum

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten und anschlieRend zu einer Kugel formen. Den Teig in der
bendtigten GréRe ausrollen, mehrmals einstechen und bei 160°C HeiRluft/180°C Ober-/Unterhitze im
vorgeheizten Backofen ca. 15 Min backen.

Vollsténdig auskiihlen lassen.

Zutaten Buttercreme

2 Packchen Dr. Oetker Galetta Puddingcreme Vanille (hat den groRen Vorteil, die Zeit fiir das
Abkiihlen des Puddings fallt weg, aber ihr kdnnt natirlich auch normalen Vanillepudding nehmen)
800 ml Milch
ca. 160 g weiche Butter
8 TL frooggies Erdbeerpulver

Zubereitung Buttercreme

Butter schaumig rihren, Pudding mit 800 ml Milch nach Packungsanleitung zubereiten. Dabei das
Fruchtpulver untermischen. Ihr kénnt natiirlich auch mehr oder weniger Fruchtpulver verwenden. Je
nach Geschmack und welche Farbe ihr erzielen mochtet. Dann die Puddingcreme |6ffelweise unter
die Butter riihren.

Sonstige Zutaten

Erdbeermarmelade
weille Kuvertire
froggies Erdbeerpulver

Der Tortenboden sollte soweit aufgehen, dass ihr ihn ohne Probleme 3 Mal quer durchschneiden
konnt. Den Deckel beiseite legen, daraus werden dann die Kreise fir obendrauf ausgestochen. Nun
dirft ihr alles in dieser Reihenfolge zusammensetzen:

Mirbeteigboden — Buttercreme — Tortenboden 1 — Buttercreme — Tortenboden 2 —
Erdbeermarmelade — Tortenboden 3

AnschlieBend die Torte komplett mit Buttercreme einstreichen. Nun stecht ihr mit einem Glas mit
kleinem Durchmesser (ich habe ein Sektglas genommen) 8 Kreis aus dem noch {ibrigen Tortenboden
aus. Diese taucht ihr in weille Schokolade mit Erdbeerpulver und setzt sie nach dem Trocknen auf die
Torte. AbschlieRend alles noch mit etwas Erdbeerpulver bestauben und fertig ist das Kunstwerk!

Tipp
Damit ihr keine Brosel in die Buttercreme bekommt, am besten als Tortendeckel das unterste Teil
des Boden verwenden und umdrehen, da habt ihr ndmlich keine Schnittkanten...

Klingt jetzt alles nach sehr viel Arbeit, aber ist gar nicht so. Den Tortenboden und den Mirbeteig
konnt ihr locker zwei Tage vor der Feier backen. Zusammengesetzt wird dann einen Tag vorher.



