FulRballspie

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

1 Brett
2 Fl ache Kuchen (30 x 20 cm
1 X Buttercrene

Lebensmttel farbe: G in
1/2 Becher Kokosfl ocken
Kl ei ner Spritzbeutel
Feine Spritztialle
FulBbal I tore und -Spieler aus Plastik

Bl SKUI TTEI G
G undr ezept
150 Gramm Butter
165 Gramm Zucker
3 Ei er
1 Teel . Vanill earoma
210 Gramm Mehl mit Backpul ver verset zt
85 m Mlch
SCHNEEGLASUR
275 Gramm Zucker
1/8 Ltr. (125 nm) Wasser
3 Ei wei 3
BUTTERCREME
125 Gramm Butter
230 Gramm Puder zucker, gesi ebt
20 m Mlch
20 m  Wasser
Anleitung:
:Biskuitteig

1. Backofen auf 190 C vorhei zen. Backform (s. farbigen Kasten) mt
zerl assener Butter oder O einfetten, nmit Papier auslegen und
ei nfetten.

2. Butter und Zucker in einer Schissel mt dem M xer schaum g ruhren.
Ei er nach und nach dazugeben und gut verm xen. Vanill earona
unt err thren.

3. Mt einem Metalll 6ffel das Mehl abwechselnd mit der MIch
unterzi ehen. @Qut verridhren, bis die Masse nahezu glatt ist. N cht zu
vi el rdhren.

4. Die Masse in die vorbereitete Form geben, Cberfl ache
glattstreichen. 35 Mn. backen, bis an ei nem hi nei ngest ochenen
Hol zst bchen kein Tei g kl eben bl ei bt.

5. Den Kuchen noch fir etwa 5 Mn. in der Form bel assen, dann zum
Abkihl en auf ein Kuchen guter stirzen. Der Biskuitkuchen kann bis zu
3 Monate vor dem Verzehr gebacken werden. In einen Gefrierbeutel
geben und i m Ti ef kihl er auf bewahren. Vor dem Aufschnei den aus dem
Ti ef kuhl er nehnen, i den Gefrierbeutel entfernen und etwa 10 m n.

st ehen | assen.



FulRballspie

(Fortsetzung)

Vor dem Dekorieren weitere 15 Mn. stehen |assen. Ubriggebliebene
Kuchenst iicke wi eder einfrieren und spater fiur Desserts o. 4.
ver wenden.

1. Die Kuchen nebenei nander aufs Brett |egen. Kokosflocken mt 2
Tropfen Farbstoff in einem Pl asti kbeutel vermengen. Crene bis auf 1/4
Becher hel | grin farben.

2. Den Kuchen mit griner Crene bestreichen.

3. Ein 30 x 20 cm grofRes Kuchenblech in die Mtte des Kuchens | egen,
gef &r bt e Kokosfl ocken darum streuen, Bl ech entfernen.

4. Feldlinien mt ungefdrbte Crene aufspritzen. Tore und Spieler
aufstel | en.

: Schneegl asur 1. Zucker und Wasser in einem Topf erhitzen. Bei
kl einer Htze standig rihren, bis der Zucker aufgel 6st ist. GChne
Deckel 5 M n. kocheln |assen, nicht unrihren.

2. Das Eiwei B in einer sauberen, trockenen Schiissel mt dem M xer
stei f schl agen.

3. Den hei Ben Zuckersirup ganz | angsamin den Ei schnee ei ngi elen und
standi g weiterschl agen, bis die dasur dickflissig ist und an Vol unen
zugenomen hat .

:Buttercrene

1.Butter in einer Schissel crem g riuhren.

2. Zucker, M Ilch und Wasser nach und nach dazugeben, 5 M n. ridhren,
bis die Masse glatt und cremg ist.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



