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 » z w e i  q u a d r a t i s c h e  Ku c h e n f o r -

m e n  ( 2 1 c m  S e i t e n l ä n g e )

 » m i t  d e m  B a c k e n  e i n e n  Ta g  v o r 

d e m  S e r v i e r e n  b e g i n n e n

 » Fü r  e i n  g e n a u e s ,  g e o m e t r i s c h e s 

E r g e b n i s  k a n n  m a n  e i n  d i c k e s 

S t ü c k  Pa p p e ,  d a s  g e n a u  s o  g r o ß 

i s t  w i e  d e r  Ku c h e n ,  i n  Fr i s c h -

h a l t e f o l i e  w i c k e l n  u n d  o b e n  a u f 

d e n  Ku c h e n  l e g e n .  S o  e n t s t e h e n 

b e i  d e r  B u t t e r c r e m e  b e s o n d e r s 

g e r a d e  K a n t e n .

Schritt 1 Ofen auf 170C vorheizen. Die Kuchen-
form fetten und mit Backpapier aus-
kleiden. Butter und Zucker mit einem 
Handmixer rühren, bis die Mischung 
hell und luftig ist.

Schritt 2 Ein Ei nach dem anderen einrühren. 
Das Mehl ein sieben und mit einem 
großen Löffel unterheben. Falls der Teig 
zu dick ist, etwas Milch hinzufügen. Der 
Teig sollte gerade so dick sein, dass er 
noch vom Löffel fällt wenn man diesen 
umdreht.

Schritt 3 Jetzt den Teig auf die beiden Formen 
aufteilen und für 25 Minuten backen. 
Den Kuchen aus dem Ofen nehmen 
und dann für 10 Minuten in der Form 
abkühlen lassen. Kuchen auf einem Git-
ter komplett abkühlen lassen.

Schritt 4 Beide Kuchen in Frischhaltefolie ein-
wickeln und über Nacht in den Kühl-
schrank stellen. Am nächsten Tag bei-
de Kuchen auswickeln und bei Bedarf 
den Deckeln abschneiden, sodass eine 
Schnittfläche entsteht.

Schritt 5 Mit einem Lineal die Mitte der beiden 
Kuchen abmessen und in die Hälfte 
schneiden. Die Butter für ca. 2-3 Mi-
nuten schlagen, bis sie cremig ist. Den 
Puderzucker hineinsieben. Vorsichtig 
rühren, bis alles vermischt ist. Vanille 
Extrakt und Lebensmittelfarbe einrüh-
ren.

D e s s e r t

Z u t a t e n

2 5 0  g   Me h l

2 5 0  g   B u t t e r

2 5 0  g   Z u c k e r

4   m i t t l e r e  E i e r

für den teig
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Schritt 6 Um den Kuchen zusammenzuset-
zen zuerst eine Schicht Marmelade 
auf den untersten Kuchen geben. 
Mit Hilfe einer Spritztüte mit rundem 
aufsatz etwas Buttercreme darauf 
geben. Bei Bedarf etwas mit einem 
Spachtelmesser verteilen.

Schritt 7 Den zweiten Kuchen obenauf set-
zen und wieder zuerst Marmelade, 
dann Buttercreme darauf verteilen. 
Prozess mit dem dritten Kuchen wie-
derholen. Den vierten Kuchen drauf 
setzen.

Schritt 8 Jetzt Butter, Puderzucker, Vanille Ex-
trakt und etwas Lebensmittelfarbe 
für die Deko-Buttercreme vermen-
gen. Buttercreme Teil 1: Den Kuchen 
mit einer sehr dünnen Schicht ver-
kleiden. Dies verhindert, dass Krümel 
außen sichtbar sind. Den Kuchen für 
eine Stunde in den Kühlschrank stel-
len und die restliche Buttercreme 
abdecken.

Schritt 9 Etwas mehr Farbe zu der Butter-
creme mischen. Buttercreme Teil 2: 
den Kuchen aus dem Kühlschrank 
nehmen und mit einer dickeren 
Schicht Buttercreme verkleiden - et-
was Creme sollte noch übrig bleiben. 
Alles so glatt wie möglich verstrei-
chen.

Schritt 10 Buttercreme Teil 3: Noch mehr Le-
bensmittelfarbe zur Buttercreme da-
zugeben und diese in Punkten auf 
den Kuchen auftragen. Die dunkle-
ren Punkte jetzt mit der restlichen 
Creme verstreichen, sodass ein Be-
ton-Look entsteht. Da Beton nie 
komplett glatt ist, darf auch die But-
tercreme etwas uneben sein. Bis zum 
Servieren in den Kühlschrank stellen.

1 5 0  g   B u t t e r

3 0 0  g   Pu d e r z u c k e r

½  T L   Va n i l l e  E x t r a k t

1   k l e i n e  Tu b e  b l a c k  f o o d  c o l o u r  g e l

für die buttercreme

1 5 0  g   s c h w a r z e  Jo h a n n i s b e e r - M a r m e l a d e

2 5 0  g   B u t t e r  ( w e i c h )

5 0 0  g   Pu d e r z u c k e r

1  T L   Va n i l l e  E x t r a k t

  e i n i g e  Tr o p f e n  s c h w a r z e  L e b e n s m i t -

t e l f a r b e

für die füllung


