M arienkafer

Kategorien:  Kleinkinder, Tolle Motive
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Hel | er Biskuitboden von 24 cm Durchnesser, 5 cm
Hoch
600 G anmm Erdbeerbuttercrene
525 Gramm Mar zi panr ohmasse (gesant), davon herstellen
300 Gramm Rotes Model i ermarzi pan
150 Gramm Braunes Mdel | i ermar zi pan
75 Gramm Cel bes Mbdel |'i er mar zi pan
WERKZEUGE

Scharfes, spitzes Messer

Pal et t enmesser

Tort enschei be

Pal ette

Rol | hol z

Dessert schissel, ca. 12 cm Durchmesser
Sat z runde Ausst echf dérnthen

Kl ei nes Li korgl as

ZUTATEN FUR EI NEN BI SKUI TBODEN 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

Anleitung:
Buttercrene:

G undr ezept

Zutaten fiar 500 g (entspricht der Menge fir eine Torte, die mt zwei
Schichten gefillt und vollstandig mt Buttercrenme, bestrichen wrd):
100 M Mlch 100 g Zucker 1 Packchen Vanillezucker 2 Eier 250 g Butter
In ei nem Kochtopf M1 ch, Zucker, Vanillezucker und die Eier mt den
Schneebesen des Handr Uhrgeréates |eicht verrihren. Alles aufkochen und
erkalten | assen. Die streichfadhige Butter schaum g schl agen. Den
erkalteten Grundfond unter die schaum ge Butter ziehen.

Er dbeer but t ercrene

4 EL. Erdbeernarnel ade

Di e Erdbeernarnel ade und di e Buttercrenme verm schen.

Model |'i er mar zi pan

Zutaten zum Umhil | en ei ner runden Torte und eventuel |l fir Dekor

250 g Marzi panrohmasse 100 g Puderzucker (gesiebt) Lebensmittelfarben
(fl Ussig) oder Kakaopul ver oder dunkle Kuvertire (i mWasserbad gel 6st)



M arienkafer

(Fortsetzung)

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. Den Biskuitboden vorsichtig oval ausschneiden. Durch gl ei chnalGi ges
Abschnei den und Abrunden nach oben die Form eines Kafers bil den
(siehe Foto).

2. Den Fornbi skui t boden zwei mal waager echt durchschnei den.

3. Zwi schen di e Lagen Erdbeerbuttercrene fiullen und den Bi skuitboden
vol I standi g damt bestreichen. Cbenauf eventuell noch etwas

Er dbeerbuttercrenme auffornmen, umdie hal beifdrm ge Gestalt zu
erreichen. Die Torte 30 Mnuten kalt stellen.

4. Rotes Modelliermarzipan 2 bis 3 nmdinn ausrollen und die Torte
damt einschl agen. Das Uber st ehende Marzi pan abschnei den.

5. Fur die Nase braunes Model i ermarzi pan 2 mm dinn ausrollen und mt
der Dessertschissel ausstechen. Die Scheibe zu zwei Dritteln auf das
schmal ere Ende der Torte | egen und unten bundi g abschnei den.

6. Fur di e Augen gel bes Model li ermarzi pan ausrollen und mt dem

Ausst echf 6rnthen (ca. 4 bis 5 cm Durchnmesser) aus dem gel ben Marzi pan
zwei Schei ben und aus demrestlichen roten Mdelliermarzi pan eine
Schei be ausstechen. Die rote Scheibe in der Mtte durchschnei den, die
Hal ften jeweils bundi g auf die gel ben Schei ben | egen und di ese als
Augen auf der Torte platzieren. Das restliche gel be Model liermarzi pan
zu zwei etwa 7 cmlangen, spitz zul aufenden Rollen formen und als
Augenbr auen aufl egen. Aus rotem Model | i ermarzi pan zwei Kigel chen
formen und als Pupillen auf die Augen setzen.

7. Fur den Mund rotes Mdel liermarzi pan zu einer etwa 8 cm | angen,
spitz zul aufenden Rolle fornen und als Mund aufl egen.

8. Die Punkte des Marienkafers mt verschieden grof3en
Ausst echf 6r nthen und mit dem kl ei nen Li kdrgl as ausstechen und auf den
Ricken wi Il karlich verteilen.

Qudle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



