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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Biskuitboden

7 Stk. Dotter von Bio-Eiern

60 g W�sser, heiß

300 g Krist�llzucker

240 g Mehl

6 Stk. Eikl�r von Bio-Eiern

0.5 Stk. Bio Zitrone, die Sch�le

d�von

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Meringue

4 Stk. Eikl�r (die Dotter

unbedingt für die Creme

beiseitestellen)

200 g Zucker

1 Pkg. Ros� Lebensmittelf�rbe

(Gel- oder P�stenf�rben –

keine flüssige

Lebensmittelf�rbe

verwenden)

1 Prise  Zimt gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

C�ke-Pops-Stiele

Für die Buttercreme zum Einstreichen

660 g Butter, zimmerw�rm

7 Eikl�r (die Dotter

unbedingt für die Creme

beiseitestellen)

375 g Krist�llzucker

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

300 g C�ndy Melt M�sse

Drip C�ke Muttert�gstorte mit

V�nille und Pist�zien

240—300 Min

Zubereitung

1 Die Butter für die Swiss Meringue Buttercreme �us dem Kühlschr�nk geben

und �uf Zimmertemper�tur bringen.

2 Den B�ckofen �uf 180 °C Ober-/Unterhitze �ufheizen und eine Springform

(18-20 cm) nur �m Boden buttern und st�uben (sp�rt m�n die Seitenr�nder

�us, b�ckt der Kuchen schön ger�de in die Höhe – �ndernf�lls zieht er sich

zus�mmen).

3 Die Eier trennen. D�s nicht verwendete Eikl�r für die Menringue �ufheben

und einstweilen kühl stellen.

4 Dotter, 100g Krist�llzucker, heißes W�sser, V�nillem�rk und Zitronensch�le

so l�nge schl�gen bis eine g�nz sch�umige M�sse entsteht (10-15 Minuten).

5 D�s Eikl�r mit dem S�lz �nschl�gen, n�ch und n�ch die 200g Krist�llzucker

einrieseln l�ssen und zu einem st�bilen Eischnee schl�gen.

6 Mehl �bwiegen und beiseitestellen. Wer den M�ndelbiskuit w�hlt, Mehl und

M�ndeln zus�mmenwiegen und beiseitestellen.

7 Eigelb und Eischnee mit einem Schneebesen vermischen und d�s Mehl oder

d�s Mehlm�ndelgemisch mit dem Schneebesen unterheben.

8 In die Springform füllen und c�. 45 min b�cken. St�bchenprobe m�chen.

Den Kuchen �us dem Ofen nehmen, mit einem sch�rfen Messer �m R�nd

der Springform entl�ng f�hren und d�durch den Kuchen von der

Springform lösen.

9 Den Boden stürzen und vor dem Füllen gut im Kühlschr�nk �uskühlen

l�ssen. In der Zwischenzeit die Meringue für die Meringueherzen und die

Swiss Meringue Buttercreme zum Einstreichen vorbereiten.

10 Meringue für die Meringueherzen: Die Menge reicht für 6 Meringueherzen

und Meringuetropfen zum Dekorieren. Den B�ckofen �uf 75 °C

Ober-/Unterhitze vorheizen.

11 B�ckblech mit B�ckp�pier vorbereiten und unter d�s B�ckblech die

Sch�blone für die Herzen legen. Die C�ke-Pops-Stiele �uf d�s B�ckp�pier

legen (die Stiele sollen c�. bis zur H�lfte der Herzen reichen). 2

Dressiers�cke vorbereiten (1x mit einer Lochtülle 15 mm, 1x mit einer

Sterntülle 8 mm).

12 D�s Eikl�r mit Zucker und S�lz über dem W�sserb�d �uf 65 °C bringen,

d�bei immer gut mit dem Schneebesen rühren.

13 In der Küchenm�schine oder mit dem H�ndrührer k�lt schl�gen und mit

Zimtpulver �bschmecken.

14 Die �bgekühlte M�sse in zwei Schüsseln füllen, mit der Lebensmittelf�rbe
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Für die Füll-Creme

500 g Milch

100 g Dotter

100 g Krist�llzucker

500 g Obers

500 g Gew�schene und

geviertelte Erdbeeren

25 g Pist�zien, geh�ckt

8 Bl�tt Bio Gel�tine

hell- und dunkelros� einf�rben (hier sehr schnell �rbeiten und nicht zu

l�nge rühren sonst wird die Meringue zu flüssig) und die M�sse in die

vorbereiteten Tüllen geben.

15 Meringueherzen und Tupfen �ufspritzen und für c�. 2 Stunden im B�ckofen

trocknen. Unbedingt einen Kochlö�el in die B�ckofentüre einklemmen.

Sollten sich die Herzen n�ch 2 Stunden noch nicht vom B�ckp�pier lösen

weiterb�cken bis sie sich lösen.

16 Buttercreme zum Einstreichen der Torte: 

Eikl�r mit Zucker und S�lz über dem W�sserb�d �uf 65 °C bringen, d�bei

immer gut mit dem Schneebesen rühren.

17 In der Küchenm�schine oder mit dem H�ndrührer k�lt schl�gen. W�hrend

des k�lt Schl�gens schon einf�rben.

18 Nun die Butter n�ch und n�ch zugeben, bis eine flu�ge Buttercreme

entsteht. Bis zur Verwendung beiseitestellen (�ber nicht in den

Kühlschr�nk geben – die Creme wird sonst zu fest).

19 Die Füllcreme �nfertigen: 

Die Bio Gel�tine in k�ltem W�sser einweichen. Eigelb mit Zucker verrühren

und beiseite stellen.

20 Die Milch mit der V�nille �ufkochen, vom Herd nehmen, den Eigelbzucker

unterrühren und unter st�ndigem Rühren �uf 85 °C erhitzen. Nicht zu heiß

erhitzen, sonst flockt die Creme �us.

21 Die Gel�tine �usdrücken und unterrühren.

22 In eine Schüssel füllen. Eine zweite größere Schüssel mit k�ltem W�sser

füllen, die Schüssel mit der V�nillem�sse hineinstellen und im Kühlschr�nk

c�. 1 Stunde sulzen l�ssen.

23 Wenn die M�sse zu sulzen beginnt, die S�hne �ufschl�gen und unterheben.

24 Die Torte füllen: 

Den �usgekühlten Boden in 3 Böden mit c�. 2,5 cm Dicke schneiden und

den ersten Boden mit einem Tortenring umstellen.

25 Die H�lfte der V�nillecreme einfüllen, die H�lfte der Erdbeeren d�r�uf

verteilen und mit Pist�zien bestreuen.

26 Mit dem zweiten Boden in gleicher Weise verf�hren, den dritten Boden �ls

Deckel �ufsetzen und die Torte �m besten über N�cht, mindestens �ber 4

Stunden k�lt stellen.

27 Die Torte einstreichen: 

Die Torte �us dem Tortenring schneiden und diese mit Hilfe der

Winkelp�lette mit der Buttercreme einstreichen. Die Buttercreme �m R�nd

möglichst senkrecht �bziehen. 

Die Torte für 10 min. in den Kühlschr�nk stellen d�nn nochm�ls

einstreichen und �bziehen. Hier über mehrere Runden �rbeiten – mit jeder

Runde wird die Buttercremeschicht gl�tter.

28 300g C�ndy Melts M�sse erw�rmen, mit etw�s Pfl�nzenfett verdünnen

und mit einem Lö�el tröpfchenweise vom R�nd der Torte fließen l�ssen.

Nun die M�sse �uf der Oberfl�che der Torte verteilen und zügig mit einer

Winkelp�lette verstreichen (hier r�sch �rbeiten sonst zieht die C�ndy Melts

M�sse zu schnell �n).
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29 Die Torte nun mit den Meringueherzen, den Meringuetropfen und �nderen

Dekoelementen (Pist�zien, Eisw��eln oder Blumen) dekorieren.


