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R e z e p t

Vanilla Layer Cake 
mit Holunderblüten-Mascarpone-Creme 
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Z u t a t e n

M I T  H O L U N D E R B L Ü T E N - 

M A S C A R P O N E - C R E M E 

V a n i l l a  L a y e r  C a k e 

K o n t r i b u t o r :  B a c k b u b e

F ü r  d e n  Ku c h e n :

	 2 5 0  g  	 We i z e n m e h l

	 3 0 0  g  	 Z u c k e r

	1  ½  T L  	B a c k p u l v e r

	 ½  T L  	 S a l z

	 1 5 0  g  	 w e i c h e  B u t t e r

	 1  E L  	 Va n i l l e p a s t e

	 1 8 5  g  	 E i w e i ß  ( e t w a  5  E i e r )

	2 3 0  m l  	B u t t e r m i l c h

	 1  E L  	 S o n n e n b l u m e n ö l

F ü r  d i e  C re m e :

	 4 0 0  g  	 Fr i s c h k ä s e

	 5 0 0  g  	 M a s c a r p o n e

	1  P c k .  	 Va n i l l e z u c k e r

	 2  E L  	 Ho l u n d e r b l ü t e n s i r u p

	 2 0 0  g  	 S c h l a g s a h n e

	1  P c k .  	 S a h n e s t e i f

Schritt 1	 Den Backofen auf 190 Grad Ober-Un-
terhitze aufheizen. 2 Springformen mit 
15cm Durchmesser und mind. 10 cm 
Höhe mit Backpapier auskleiden.

Schritt 2	 Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in 
der Schüssel der Küchenmaschine mi-
schen, dann die Butter in Würfeln dazu 
geben und auf mittlerer Stufe mit dem 
Flachrührer-Aufsatz der Küchenma-
schine vermengen.

Schritt 3	 Erst Vanillepaste ca. 1 min unterrühren, 
dann das Eiweiß. Nach und nach But-
termilch dazu rühren und zum Schluss 
das Öl.

Schritt 4	 Den Teig gleichmäßig auf die zwei For-
men verteilen und im vorgeheizten 
Backofen ca. 35-45 min backen. Wenn 
die Oberfläche zu dunkel wird, die For-
men mit Alufolie abdecken. Die ferti-
gen Kuchen aus dem Ofen nehmen, 15 
min in der Form abkühlen lassen, dann 
aus der Form lösen und auf einem Ku-
chengitter vollständig abkühlen lassen. 

D e s s e r t
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Schritt 5	 Die abgekühlten Tortenböden hori-
zontal halbieren.

Schritt 6	 Für die Creme Frischkäse und Mas-
carpone mit dem Vanillezucker vor-
sichtig glatt rühren, bis alle Klümp-
chen aufgelöst sind. Dann Sirup 
dazugeben und kurz verrühren.

Schritt 7	 Die Sahne schlagen und dabei das 
Sahnesteif einrieseln lassen. Die ge-
schlagene Sahne und den Holunder-
blütensirup unter die Mascarpone-
creme heben.

Schritt 8	 Die Tortenböden abwechselnd mit 
der Creme auf eine Tortenplatte 
schichten, die letzte Schicht sollte die 
Creme sein. Dann mit Blaubeeren 
und Zuckerperlen garnieren. 

Z u t a t e n

F ü r  d i e  D e k o

B l a u b e e r e n

Z u c k e r k u g e l n


