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»Schick mir keine Blumen« Ausgabe

Zeig uns deine Rezepte unter #SISTERMAGFOOD
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BUTTERCREME
ANEMONE

ZUTATEN

ZTATEN FUR DIE BUTTERCREME

150g Eiweif3

KONTRIBUTOR | CAKE_PINO

ZUBEREITUNG

ALLE ZUTATEN BEI RAUMTEMPERATUR VERARBEITEN!

50ml heifles Wasser

ZUBEREITUNG DER BUTTERCREME

Verwende das getrennte Eiweif3, um in einem Topf eine

150g Zucker

Meringue zu machen.

450g ungesalzene Butter

Gebe den Zucker in eine Pfanne und erhitzt ihn auf 118 °C.

2-3 Tropfen Vanille-Essenz

Ein Thermometer hilft dir, die exakte Temperatur zu errei-
chen.

MEHR REZEPTE

E 1

GieBBe den gekochten Zucker in die Mitte der Meringue und
mische ihn unter.

Lass die Mischung mit einem Fon auf 28 °C abkiihlen.
Wenn die Mischung abgekdhlt ist, gebe die Butter hinzu.

TIPP: Es ist sehr wichtig, dass die Butter Raumtempe-
ratur (19~20°) hat.

Gebe ein paar Tropfen Vanille-Extrakt dazu.
Vermische alles 5 Minuten lang mit hoher Geschwindigkeit.

Entferne den Topf und vermische es 30 Sekunden langsam
mit einem Teigschaber.

ANLEITUNG FUR DIE DEKO

Nimm einen gekihlten Tortenboden und breite darauf eine
kleine Menge der Buttercreme aus.

Lege einen zweiten Tortenboden darauf und breitet eine
weitere Portion Buttercreme darauf aus.

Wiederhole dies, bis nur noch ein Tortenboden Ubrig ist.
Dreh den letzten Tortenboden um, bevor du ihn obendrauf
legst.
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Fortsetzung

Verteile die gesamte Ubrige Creme darauf und an den Seiten
des Kuchenstapels, bis du eine glatte Oberflache hast.

Nimm eine andersfarbige Glasur und verteilt sie ebenfalls
auf dem Kuchen. Sorg dafiir, dass du eine Menge Glasur an
den Seiten verwendet. Glatte die Oberflache fir die spatere
Dekoration.

EINE ANEMONE ERSTELLEN

BENOTIGTE SPRITZBEUTELSPITZEN - #104, #2, #0

Du bendtigst ein quadratisches Stiick Backpapier als Ar-
beitsflache. Steck einen Nagel hindurch, damit es besser
halten kannst.

Forme fiinf Blitenblatter mit dem Spritzbeutel auf dem
Backpapier. Nutze dafir die Bliitenblatt-Spitze Grof3e #104.

Wiederhole dies fiir die zweite Schicht aus Blitenblattern.
Achte darauf, dass du die Bliitenblatter zwischen denen der
ersten Schicht platziert.

Gebe anschlieend einen runden und dicken Tropfen in die
Mitte der Blitenblatter. Nutze dafir die Blitenblatt-Spitze
Grofe #2.

Zieh feine Linien an der Auf3enseite des Tropfens sowie diin-
ne strahlenformige Linien neben dem Tropfen an den Blu-
tenblattern. Nutze dafir die Blitenblatt-Spitze Grof3e #0.

Um die Blume zu vollenden, gebe viele kleine Punkte in zwei
verschiedenen Farben an die Enden der strahlenformigen
Linien.




