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Kirschtorte zum Cashback-Day:
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Fiir den Biskuit: Biskuit: . .

=120 g Mehl Backofen auf 180 °C Ober-/ und jahrlich

-160 g weiBer Zucker Unterhitze vorheizen. Die die Chance auf

—1/2 TL Backpulver Eier trennen. EiweiR auf bis zu 10 %

— /4Tl salz héchster Stufe schaumig Cashback’

— 6 Eier schlagen. 1/3 des Zuckers

— 2 EL Wasser hinzufiigen und weiter-

—-1/2 TL Vanilleextrakt schlagen, bis sich feste

- 50 ml Pflanzenol Spitzen bilden.

Fiir die Buttercreme: Beiseitestellen.

-340 g.Butter In einer groRen Schiissel

= 600 bis 700 g Puderzucker Eigelbe, restlichen Zucker,

= 75 bis 90 ml Schlagsahne Salz, Wasser und Vanille auf

= 1TL Vanilleextrakt héchster Stufe schaumig schlagen. Die Halfte des Eischnees zur Ei-

- 1/4TL Salz gelbmasse geben und vorsichtig unterheben. Mehl und Backpulver

Fiir die Ganache: nach und nach in die Eigelbmasse sieben und vorsichtig unterheben.

-100 g weile Sc.hok(.).lade Pflanzendl hinzufiigen. Damit sich das Ol besser einarbeiten l4sst,
(gehackt oder in Stlicken) vorher einige Léffel des Teigs mit dem Ol mischen. Restlichen Eischnee

—50 ml Schlagsahne zum Teig geben und vorsichtig unterheben, bis alles gut vermischt ist.

- rote Lebensmittelfarbe . . . L
Zwei Backformen (18 cm) mit Pergamentpapier auslegen. Teig hinein-

Fruchtfiillung: geben und auf die Form Rlopfen, um Luftblasen zu entfernen. Etwa
- 250 g Kirschmarmelade 27 bis 30 Minuten goldbraun backen. Mit einem Holzstibchen in die
Deko: Mitte stechen; bleibt kein Teig mehr Rleben, ist er fertig gebacken.
- 1kg Kirschen Teig aus der Form nehmen, Papier entfernen und vor dem Auf-

schneiden vollstéandig abkiihlen lassen. Spater jeden Biskuit in
zwei Halften schneiden.
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Buttercreme:

In einer grofRen Schiissel Butter auf mittlerer Stufe etwa 2 Minuten
cremig schlagen, bis sich die Masse vergréert hat. 600 g Puder-
zucker, 75 ml Sahne, Vanilleextrakt und Salz hinzugeben, wahrend
der Mixer auf niedriger Stufe lauft. Dann auf hoher Geschwindigkeit
3 Minuten lang schlagen.

Ist die Buttercreme zu diinn, 100 g Puderzucker hinzufiigen, ist sie
zu dick, 1 EL Sahne hinzufligen.

Torte zusammensetzen:

Ersten Tortenboden auf Tortenstander oder Servierplatte legen. Eine
Schicht Kirschmarmelade darauf verteilen und eine Tasse Buttercreme
gleichmaBig daraufgeben. Zweiten Tortenboden darauflegen und alles
wiederholen, bis alle vier Boden verbraucht sind.

Mit der restlichen Buttercreme die Torte glatt einstreichen. Fiir den
Semi-Naked-Look die Béden nicht vollstandig mit der Creme be-
decken. Kuchen mind. eine Stunde oder {iber Nacht im Kiihlschrank
abkiihlen lassen.

Rote Tropf-Ganache:

Schokolade und Sahne in eine mikrowellengeeignete Schiissel geben.
30 Sekunden lang in der Mikrowelle erhitzen, herausnehmen und
umrihren, bis die Masse glatt ist. Wenn nicht alles geschmolzen ist,
weitere 15 — 20 Sekunden erhitzen. Rote Lebensmittelfarbe einriihren.

Die Ganache etwa 15 Minuten lang abkiihlen und leicht eindicken
lassen. Ganache entlang des oberen Tortenrandes auf die abgeRiihlte
Torte gieBen. Sobald die Seiten fertig sind, restliche Ganache in die
Mitte fiillen und verteilen.

Finish:
Mit Kirschen verzieren. lhrer Fantasie sind dabei Reine
Grenzen gesetzt.

Wir wiinschen frohliches Backen
und guten Appetit!
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