L okomotive

Kategorien:  Kleinkinder, Tolle Motive
Zutaten fur: 1 Rezept

2 Bi skui t bdden von 24 cm Durchnesser, 5 cm hoch
600 Gramm Buttercrene gesant davon herstellen:
100 Gramm Schokol adenbut t er crene
470 Gramm Mar zi panr ohmasse (gesant) davon herstellen
300 Gramm Braunes
150 Gramm Neutral es
10 Gramm Rot es
10 Gramm Rosa Model | i er mar zi pan
Mni - MM
Ei ni ge ol dperlen
50 Gramm M | chkuvertire
WERKZEUGE
Pal et t enmesser scharfes, spitzes Messer
Pal ette
Tor t enschei be
Rol | hol z
Pi nsel

Spritzbeutel mt Lochtille
Kl ei ner Loffel
2 Papi erspritztitchen

HELLER BI SKUI TBODEN

Bl SKUI TBODEN VON 20 CM DURCHMESSER, 5 CM HOCH

2 Ei er
60 G anm Zucker
Abgeri ebene Schal e ei ner ungespritzten Zitrone
1 Messersp. Vanill ezucker

1 Prise Salz
40 Gramm Mehl
20 Gramm St ar kenehl

Zutaten fur einen Biskuitboden von 24 cm

Dur chmesser, 5 cm hoch:
3 Ei er
90 Gramm Zucker (davon 30 g fur das Ei weiR)

Abgeri ebene Schal e ei ner ungespritzten Zitrone
1 Messersp. Vanill ezucker

1 Prise Salz
60 Gramm Mehl
30 Gramm St ar kenehl
BUTTERCREME

Zutaten fiar 500 g (entspricht der Menge fir eine
Torte, die mt zwei Schichten gefdllt und
Vol I standig mt Buttercrene, bestrichen wird):

100 m Mlch

100 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
2 Ei er

250 Gramm Butter

MCODELLI ERVARZI PAN

250 Gramm Mar zi panr ohmasse
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(Fortsetzung)
100 Gramm Puder zucker (gesiebt)
Lebensmttel farben (fl Ussig)
Qder Kakaopul ver oder dunkle Kuvertire (im
Wasser bad gel 6st)
Anleitung:

Hel | er Bi skui t boden

1. Eine Springformmt Backpapi er ausl egen. Den Backofen auf 160°C
vor hei zen.

2. Die Eier trennen. Die EiweilRe kalt stellen. D e Eigel be zusamen
mt 40 g Zucker und den Gewlrzen mt den Schneebesen eines
Handr Gthr ger &t es verrihren, bis die Masse schaumi g w rd.

3. Separat die EiweilRe mt 20 g Zucker zu steifen Ei schnee schl agen.
Den Ei schnee vorsichtig unter die Eigel brasse |ieben. Das Starkenehl
verm schen, Uber den Eischnee sieben und vorsichtig unterheben.

4. Den Teig in die vorbereitete Springformgeben und auf der
mttleren Schiene des Backofens in etwa 20 M nuten backen. Die
Backofentidr in den ersten 15 M nuten nicht o6ffnen, weil sonst der
Tei g zusammenf al | en kann.

5. Mt einem Hol zst &bchen prifen, ob der Teig gar ist. Wenn nach dem
H nei nst echen und Herauszi ehen am St abchen kein Teig haftet, ist der
Boden dur chgebacken. Fertigen Biskuitboden mt ei nem Messer von der
Springform| 6sen, das Backpapi er abzi ehen. Abkihl en | assen.

:Buttercrene In ei nem Kochtopf M ch, Zucker, Vanillezucker und die

Eier mit den Schneebesen des Handrihrgerates |eicht verrihren. Alles
auf kochen und erkalten | assen. Die streichfé&ahige Butter schaum g

schl agen. Den erkalteten G undfond unter die schaum ge Butter ziehen.

: Schokol adenbuttercrene
40g dunkl e Kuvertire

Die Kuvertire i m\Wasserbad aufl 6sen und nit der Buttercrene
ver m schen.

Model |'i er mar zi pan
Zutaten zum Umhil | en ei ner runden Torte und eventuel |l fir Dekor

Mar zi panr ohmasse mit dem gesi ebt en Puder zucker auf einer glatten

Fl &che gut verkneten. Nach Bedarf und Enpfinden die

Lebensmittel farben oder das Kakaopul ver oder die fllssige Kuvertire
darunter m schen.

1. Die Biskuitbdden zwei mal waager echt durchschnei den und in
f ol gende Rechtecke und Quadrate schneiden: 1 Rechteck 10 cmx 20 cm 2
Rechtecke 5 cmx 20 cm 2 Quadrate 10 cmx 10 cm

2. Ale Teile mt heller Buttercrene bestreichen und ein 5 cmx 20
cm grofRes Rechteck zu einer Rolle formen. Die Quadrate
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(Fortsetzung)

auf ei nander | egen. Alles zusammen 30 M nuten kalt stellen.

3. Braunes Mbdel li ermarzi pan 1 mm dinn ausrollen und di e Rechtecke
damt unhillen. Das 5 cm x 20 cm grolRe Rechteck auf eine
Tortenschei be | egen und das Rechteck in der G6Re von 10 cmx 20 cm
mttig dariber |l egen. Die Quadrate mit braunem Model | i ermar zi pan
urmhdl I en und bindi g auf eine Seite |egen.

4. Neutrales Marzipan ausrollen. Danmit die Biskuitrolle unmhillen und
vor die Quadrate setzen. So entsteht die G undform der Lokonotive.

5. Braunes MNbdel li er marzi pan etwas dunkl er farben und ei nen
Schornstein nodel li eren, Rotes Model liermarzi pan zu ei ner Schnur
formen und oben um den Schornstein | egen.

6. Fur die Nase rosa Mdelliernmarzi pan zu einer Kugel formen und mt
dem Sti el des Pinsels Nasenl 6cher eindricken. D e Nase vorne auf die
Rol | e kl eben.

7. Die restliche weilRe Buttercreme in den Spritzbeutel mt Lochtille
fallen und auf die Kanten der Quadrate spritzen. Aullerdemrechts und
links neben die Rolle je einen Streifen spritzen. Anschliel3end auf
die Rolle vor den Quadraten Tupfen setzen. Vorne an die Lokonotive
noch zwei Tupfen als Lanpen aufspritzen.

8. Di e Schokol adenbuttercrene in den Spritzbeutel mt Lochtille
fallen und unter das grofRe Uberstehende Rechteck auf beiden Seiten je
vi er Rader spritzen. An den Seiten der Quadrate Tupfen aufsetzen. D e
Lok hinter dem Schornstein mt zwei grolen Tupfen dekorieren.

9. Die weiRBen Tupfen und oben die weiRe Buttercreme mt M ni- MM
ver zi eren.

10. Auf die Lanpen zwei gel be. M ni-MM anbringen und auf die Enden
der wei Ben Buttercrenestrei fen noch zwei braune setzen.

11. Die Rader und di e beiden kleinen Schornsteine mt Coldperlen
dekori eren.

12. Die MIchkuvertire i mWsserbad schnel zen und in ein
Papi erspritztiatchen fillen. Vorne auf die Rolle ein Gesicht mal en und
es unr anden.

Aus dem Buch: Ki nder - Geburtstag-Torten

Quédle:
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