Biskuit - Schmetterlinge

Kategorien:  Baby’s, Backen
Zutaten fur: 1 Rezept

Fur das Backbl ech (40 x 30 cnm):etwas Fett

Backpapi er
2 X Biskuitteig:
3 Eier (GoRe M
1 Eigelb (G 6Re M
60 Gramm Zucker
1 Pack. Dr. Cetker Vanillin-Zucker
70 Gramm Wi zennehl
1/2 gestr. TL Dr. Cetker Oiginal Backin
30 Gramm Cenmhl ene, abgezogene Mandel n
Ful I ung:
340 Gramm Hi nbeer gel ee
6 Blatter Dr. Cetker Celatine rot
400 G amm Doppel rahnfri schkéase
2 Pack. Dr. Cetker Finesse Orangenfrucht
2 Essl. Wasser
30 Gramm Zucker
400 Gramm Kal te Schl agsahne
1 Pack. Dr. Cetker Vanillin-Zucker
AulRer dem
3 Essl . Puderzucker
8 Waf fel rél | chen; ca.
20 Er dbeer en

SuRi gkeiten, z. B. gel be Bel egkirschen,
Col aschniure, Zuckerschrift

Anleitung:

Vor bereiten: Heizen Sie den Backofen vor. Fetten Sie das Backbl ech
(40 x 30 cn) und belegen Sie es mt Backpapi er, dabei das Papier an
der offenen Seite des Bl echs zu einer Randfalte knicken. Biskuitteig
zwei mal zubereiten: Eier und Eigelb in einer Rihrschissel mt einem
Handr Gthr ger &t ( Rihr besen) auf hochster Stufe 1 M nute crem g schl agen.
Mt Vanillin-Zucker gem schten Zucker unter Rihren in 1 Mnute

ei nstreuen und die Masse weitere 2 M nuten schlagen. Mehl mit Backin
m schen, sieben und kurz auf niedrigster Stufe unterrihren. Mandel n
unterrthren. Den Teig auf das Backbl ech streichen und sofort backen.

oer-/Unterhitze: etwa 220 C (vorgeheizt) HeiBluft: etwa 200 C
(vorgehei zt) Gas: Stufe 4-5 (vorgehei zt)

Backzeit: etwa 10 M nuten H nweis: Bitte Gebrauchsanleitung fur Ihren
Herd beachten. Biskuitplatte vorsichtig | 6sen, auf die Arbeitsfl&che
stirzen und mt dem mtgebackenen Papier erkalten | assen. Die zweite
Bi skuitpl atte entsprechend zubereiten und backen.

Ful  ung: Hi nbeergel ee durch ein Sieb streichen. Die erste

Bi skuitplatte mt dem Backpapi er auf ein groles Brett |egen, das

Papi er vorsichtig abziehen. Den Biskuit mt 1/4 Cel ee bestreichen und
ei nen Backrahmen darunstellen. Die zweite Biskuitplatte mt dem

Papi er von der Arbeitsflache | 6sen und auf ein Stick Backpapier |egen.
Das m t gebackene Backpapi er abziehen und mt 1/4 von dem Cel ee

bestrei chen.

Fur die Creme die Cel ati ne nach Packungsanl ei tung ei nwei chen.
Frischkése mt Finesse, Wasser und Zucker verrihren. Sahne mt
Vani | | i n-Zucker steif schlagen. Gel atine ausdricken, aufl ésen und



Biskuit - Schmetterlinge

(Fortsetzung)

Ubri ges Hi nbeergel ee unterrihren. Erst etwa 4 Essl dffel der

Fri schkdsenmasse mit der aufgel 6sten Gel atine verrihren, dann mit der
dbri gen Frischkéasemasse verruhren. Wenn di e Masse zu gelieren beginnt,
Sahne unt er heben.

Die erste Teigplatte mt der Creme bestreichen, mt der zweiten
Tei gpl atte so bedecken, dass die bestrichene Seite auf der Crene
liegt und | eicht andricken. Geback 2 Stunden in den Kiuhl schrank
stell en.

Backr ahnen | 6sen und entfernen. Das Geback in etwa 8 x 8 cm grolde
St icke schnei den, dann diagonal in 2 Dreiecke teilen und mt

Puder zucker best duben. Drei ecke als "Schnetterlinge" auf eine Platte
| egen. Dazu jeweils zwi schen 2 Dreiecken ein Waffelrdllchen als
"Schnetterlingskorper” |egen, fir den "Kopf" eine Bel egkirsche, fir
di e Fuhler 2 Stiuckchen Col aschnire, mt Zuckerschrift verzieren.

Er dbeeren waschen, abtropfen | assen, entstielen und in Schei ben
schneiden. Die "Flugel" mt den Erdbeerschei ben dekorieren.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



