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die auf den
Tisch kommt

Foto: House of Food

Konfetti-Pifiata-Torte
fiir bunte Feten

ZUTATEN FUR 10-12 STUCKE

v 1 Bio-Zitrone v 250 g Butter v 225 g Zucker

v Salz v 6 Eier (Gr. M) v 300 g Mehl

v 5TL Backpulver (ca. 20 g)

v 900 g Doppelrahmfrischkése v 200 g + 50 g Puderzucker
v bunte Speisefarbe (z.B. pink, blau und gelb)

v 10-12 Packungen (a 14 g) bunte Mini-Schokolinsen

v 1 Packung (60 g) Dekor-Sterne

v 1 weiBe Fondant-Decke (450 g)

v Fett und Mehl fiir die Form v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Zitrone heifd waschen, trocken
tupfen und die Schale fein abreiben. Zitrone
halbieren, Saft auspressen. Butter, Zucker und

1 Prise Salz cremig rithren. Eier nacheinander
zuftigen und unterrithren. Mehl und Backpulver
mischen. Mit Zitronenschale und %5 -saft kurz unter
den Teig rtihren.

2 Zwei Springformen (ca. 18 cm Q) fetten und mit
Mehl ausstduben. Teig halbieren und gleichmiflig
in den Springformen glattstreichen (oder in einer
Springform nacheinander jeweils die Hilfte Teig
verwenden und backen). Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/ Umluft: 160°C) 30-35 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

3 FUR DIE CREME Frischkise mit den Schneebesen
des Riihrgerits cremig rithren, 200 g Puderzucker
dabei einrieseln lassen. Je ca. 3 EL Creme in drei
kleine Schiisseln geben. Mit Speisefarbe pink, ttirkis
und gelb einfirben und beiseitestellen.

4 Beide Kuchen waagerecht halbieren. Um einen
Boden einen hohen Tortenring legen. Aus zwei Bo-
den mittig, mit einem Keksausstecher, einen Kreis
(ca. 9 cm Q) ausstechen. Ca. /s der Creme auf den
unteren ganzen Boden glattstreichen. Eine Boden

mit Loch darauf legen. '/s der tibrigen Creme darauf
verstreichen. Einen weiteren Boden mit Loch dar-
auflegen. Ca. '/ der tibrigen Creme gleichméifdig
darauf glattstreichen.

5 Tortenmitte bis zum oberen Rand abwechselnd
mit Minischokolinsen und ca. %3 Dekor-Sternen
fallen. Letzten ganzen Boden darauflegen und leicht
andricken. Torte ca. 1 Stunde Kkalt stellen.

6 Torte aus dem Tortenring 16sen und mit der
tibrigen Creme rundherum einstreichen. Torte
nochmals ca. 1 Stunde kalt stellen.

7 7ZUM VERZIEREN Fondant-Decke auf der Arbeits-
flache ausrollen. Einen Backpapierzuschnitt darauf-
legen. Fondant rund (ca. 37 cm @) ausrollen. Fon-
dant vorsichtig von der Folie 16sen, auf die Torte
legen. Fondant von der Mitte zum Rand und herun-
ter vorsichtig glatt streichen. Uberstehenden Forn-
dantrand abschneiden.

8 Torte auf eine Platte setzen. /3 Zitronensaft und
50 g Puderzucker zu einem dicken Guss verriihren.
Je ca. 1 Tropfen Zuckerguss auf je einen Dekor-Stern
geben. Tortenrand damit mittig rundherum verzie-
ren. Bunte Cremes nacheinander je in einen Spritz-
beutel mit Lochttille (ca. 13 mm @) geben und als
kleine Tuffs oben auf den Rand der Torte spritzen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 %2 Std.+
Wartezeit ca. 3 %2 Std.

STUCK ca. 930 kcal
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