Yichen Thorv)

AUS LIEBE ZUM NASCHEN

#3160

ZUTATEN

ZITRONEN TORTCHEN IM BLUMEN LOOK

TORTCHEN

4 Eier

1 EL heiBes Wasser
100g Zucker

70g Mehl

40g Speisestarke

1 TL Backpulver
Prise Salz

150g Himbeerkonfitiire
50g Puderzucker
100g Mascarpone
2 Zitronen

3TL kaltes Wasser
200ml Sahne

1 Pkg. Sahnesteif

DEKO

250g Butter

150g Puderzucker

150ml Sahne

2 Zitronen

Rote, weile, gelbe, griine
Lebensmittelpaste

1.Butter und Sahne aus dem Kiihlschrank nehmen
2. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen

3. Fur den Biskuit Eier trennen und Eigelb mit heiRem Wasser und 70g Zucker schaumig und
hell aufschlagen. Eiweil steif schlagen und unter die Eigelb Masse heben. Mehl mit
Speisestarke, Backpulver und Salz vermischen und in die Eiermasse sieben. Vorsichtig
unterheben. Teig sehr diinn auf die Halfte eines mit Backpapier ausgelegten Backbleches
streichen und fir ca. 8-10 Minuten goldbraun backen. Alternativ direkt kleine
Dauerbackmatten aus Silikon nutzen und Teig hier diinn hineinstreichen

4. Sauberes Geschirrtuch anfeuchten, ausbreiten und mit restlichen 30g Zucker bestreuen.
Gebackenen Teig direkt nach dem Backen darauf transferieren und eng mit dem
Geschirrtuch einrollen. Komplett auskihlen lassen

5. Fur die Mascarpone Creme Mascarpone mit Puderzucker, dem Abrieb der beiden Zitronen
und dem Saft einer Zitrone glatt streichen (nicht riihren!). Sahne mit Sahnesteif steif schlagen
und unterheben

6. Biskuit aus dem Geschirrtuch ausrollen und in 6 gleichgroBe Rechtecke schneiden (sofern
kleine Dauerbackmatten genutzt wurden, ist dieser Schritt nicht notwendig)

7. Himbeerkonfitire mit Wasser verrihren und anschlieBend auf den ausgerollten
Biskuitstiicken verteilen. AnschlieBend 4/5 der Mascarpone Creme darauf verstreichen und
anschlieBend Biskuitrollen locker zusammen rollen. Jede Rolle jeweils einmal in der Mitte
durchschneiden und mit der glatten Seite nach oben in Muffinformchen setzen. AnschlieRend
mit restlicher Mascarpone Creme obendrauf bestreichen und kiihl stellen

8. Fur die Buttercreme zimmerwarme Butter 5 Minuten hell aufschlagen. Nach und nach
Puderzucker dazugeben und weitere 10 Minuten schlagen. AbschlieBend zimmerwarme
Sahne, sowie Abrieb der Zitronen (nicht aber den Saft!) zugeben

9. Buttercreme auf vier Schiisseln aufteilen und mit roter, weiBer, gelber und griiner
Lebensmittelpaste einfarben

10. Fir die Rosen die gelbe Buttercreme in einen Spritzbeutel mit Rosen-Tillenform geben
und Rosen nach Belieben auf die Halfte der Tortchen spritzen. Fiir die Tulpen zundchst weile
Buttercreme an den inneren Rand des Spritzbeutels mit Tulpen-Tillenform verstreichen. Die
Mitte des Spritzbeutels mit der roten Buttercreme auffillen und kleine Tulpen auf die
restlichen Tortchen spritzen. AbschlieRend griine Buttercreme in einen Spritzbeutel mit
Blatter-Tillenform geben und auf alle Tortchen kleine Blatter spritzen. Bis zum Servieren
Tortchen kihl stellen

REZEPT FUR: 12STUCK
DAUER: 1 STUNDEN 15 MINUTEN
ARBEITSZEIT: 0 STD 45 MIN | RUHEZEIT: 0 STD 30 MIN)

NAZILON




