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Current rating 3. Click to rate.
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2 Bewertungen

325

Lama-Torte mit Buttercrème
8 Stücke
Aufwändig
180 Min



Süss, fruchtig, crèmig: Mit unserer Lama Torte machst du nicht nur geschmacklich alles richtig!


Drucken

Teilen









Zutaten
Dekoration
20 g
 Dr. Oetker Dekor Fondant weiss

 Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Glamour Schwarz

2 Stk.
 Zuckeraugen


Teig 1
50 g
 Butter oder Margarine

3
 Eier

100 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

100 g
 Mehl

1 TL
 Dr. Oetker Backpulver


Teig 2
50 g
 Butter oder Margarine

3
 Eier

100 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

100 g
 Mehl

1 TL
 Dr. Oetker Backpulver


Crème
500 g
 Butter, weich 

2 Beutel
 Dr. Oetker Crème Fix Vanille

1 l
 Milch (keine Rohmilch)



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Glamour Schwarz
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Crème Fix Vanille






Zubereitung:


Gesamt:










180 Min
Zubereitung:

100 Min

Backen:
80 Min
Vorbereitung
Die Dekoration aus Fondant sollte am  Vortag vorbereitet werden.
Den Boden einer Springform (18 cm ) mit Backpapier bespannen und den Rand einfetten. Den Ofen vorheizen.
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Dekoration
Die Hälfte des Fondants zu zwei Kugeln und dann zu zwei Kegeln formen. Diese Kegel zwischen den Seiten eines aufgeschnittenen Gefrierbeutels legen und mit einem Teelöffel aus der Mitte hinaus plattdrücken. So entstehen die Ohren für das Lama. Die Ohren auf die Rückseite von zwei Esslöffeln legen und am Besten über Nacht trocknen lassen.

 Mit der anderen Hälfte des weissen Fondants eine Kugel für die Nase rollen. Die Kugel zwischen die Seiten des Gefrierbeutels legen und plattdrücken, so dass ein Kreis entsteht. Mit der schwarzen Zuckerschrift einen Lama-Mund aufzeichnen. Den Kreis auf ein Backpapier legen und trocknen lassen.

 Die Wimpern mit der schwarzen Zuckerschrift auf das Backpapier aufmalen. Die Wimpern zusammen mit der übrigen Deko über Nacht trocknen lassen. So werden die Zuckerschrift und das Fondant hart und können auf die Torte geklebt werden.





2


Teig 1
Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und beiseitestellen. Die Eier in eine Rührschüssel aufschlagen und mit dem Mixer auf höchster Stufe ca. 1 Min. schaumig schlagen. Unter Rühren den Zucker und den Bourbon Vanille-Zucker einrieseln lassen und 2 Min. weiter rühren.
  
 In einer kleinen Schüssel das Mehl mit dem Backpulver verrühren. Die Mehlmischungen zum Teig geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Zuletzt die flüssige Butter hinzufügen und verrühren. 

Den Teig in die Springform füllen, glattstreichen und im vorgeheizten Ofen backen. 
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 40 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und sofort mit einem Messer vom Springformrand lösen und den Rand entfernen. Danach den Kuchen auf ein mit Backpapier belegtes Gitter stürzen und den Boden entfernen. Auskühlen lassen.
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Teig 2
Die Springform säubern und für den zweiten Kuchen vorbereiten. Den zweiten Kuchen analog des ersten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 40 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und sofort mit einem Messer vom Springformrand lösen und den Rand entfernen. Danach den Kuchen auf ein mit Backpapier belegtes Gitter stürzen und den Boden entfernen. Auskühlen lassen.
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Crème
Die Crème Fix Vanille gemäss Packung zubereiten und beiseite stellen. Wichtig: für die Weiterverarbeitung muss die Crème Raumtemperatur haben. Die weiche Butter während 2 Min. aufschlagen. Nun 800g der fertigen Crème löffelweise beifügen und unterrühren. Von dieser Masse 800g der Vanille-Crème-Butter-Masse abwiegen und in eine andere Schüssel geben. Diese mit Frischhaltefolie abdecken und beiseitestellen.
  
 Die restliche Vanille Crème löffenweise unter die übrige Masse rühren. Diese Crème wird später für die Füllung gebraucht.
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Zusammenfügen
Die beiden Kuchen mit einen Messer je zweimal waagrecht durchschneiden, so dass insgesamt 6 Böden entstehen. Den untersten Boden auf eine Tortenplatte legen und mit 2 Esselöffeln der Buttercrème bestreichen. Auf die Crème einige Himbeeren verteilen und den nächsten Tortenboden auflegen. Diesen Vorgang wiederholen, bis der letzte Boden zuoberst aufgelegt worden ist. Mit der restlichen Crème die Torte oben und rundherum grob einstreichen. 
  
 Die Torte nun min. 1 Std. in den Kühlschrank stellen, damit die Crème schön fest wird.
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Dekorieren
Mit einem Zahnstocher den Gesichtsumriss des Lamas an die Vorderseite der Torte zeichnen. Die beiseite gestellte Crème in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø8 mm) füllen. Die Torte nun mit vereinzelten grossen Rosetten verzieren. Das eingezeichnete Gesicht freilassen. Danach zwischen die grossen Rosetten noch kleine Tuffs aufspritzen, um die Lücken zu füllen.
  
 Am Schluss die Ohren, Augen, Wimpern und die Nase an der Torte anbringen, indem sie auf die Crème im ausgelassenen Feld aufgedrückt werden.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Crème Fix Vanille
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Rezept Tipps
Wenn das Biskuit einen Tag im Voraus gebacken wird, lässt es sich einfacher schneiden. 


Rezept Tipps
Kann gut verpackt 2 Tage im Kühlschrank aufbewahrt werden.


Rezept Tipps
Es können frische oder tiefgekühlte Himbeeren verwendet werde. Tiefgekühlte Früchte müssen vorher gut abgetropft werden. 











Hinweis

Tipp: Wenn das Biskuit einen Tag im Voraus gebacken wird, lässt es sich einfacher schneiden.&nbsp;


Tipp: Kann gut verpackt 2 Tage im Kühlschrank aufbewahrt werden.


Tipp: Es können frische oder tiefgekühlte Himbeeren verwendet werde. Tiefgekühlte Früchte müssen vorher gut abgetropft werden.&nbsp;


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  326 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1202 kj
287kcal

22.22 g


12.95 g


18.19 g


11.97 g


4.14 g


0.10 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?
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Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Mocca-Macarons[image: Logo Image]
Backen


60 MinAufwändig
Mocca-Macarons
Zum Rezept






60 MinAufwändig
Mocca-Macarons









Samichlaus im Kamin[image: Logo Image]
Backen


80 MinAufwändig
Samichlaus im Kamin
Zum Rezept






80 MinAufwändig
Samichlaus im Kamin









Zuger Kirschtorte[image: Logo Image]
Backen


175 MinAufwändig
Zuger Kirschtorte
Zum Rezept






175 MinAufwändig
Zuger Kirschtorte









Flockentorte mit Preiselbeeren[image: Logo Image]
Backen


110 MinAufwändig
Flockentorte mit Preiselbeeren
Zum Rezept






110 MinAufwändig
Flockentorte mit Preiselbeeren









Kuchen-Pops[image: Logo Image]
Backen


130 MinAufwändig
Kuchen-Pops
Zum Rezept






130 MinAufwändig
Kuchen-Pops









Lebkuchen-Häuschen[image: Logo Image]
Backen


135 MinAufwändig
Lebkuchen-Häuschen
Zum Rezept






135 MinAufwändig
Lebkuchen-Häuschen









Rouladen-Schnecken[image: Logo Image]
Backen


70 MinAufwändig
Rouladen-Schnecken
Zum Rezept






70 MinAufwändig
Rouladen-Schnecken
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Lama-Torte mit Buttercrème
Zubereitung:180 MinAufwändig8 Stücke
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Zutaten
Dekoration
20 gDr. Oetker Dekor Fondant weiss
Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Glamour Schwarz
2 Stk.Zuckeraugen
Teig 1
50 gButter oder Margarine
3Eier
100 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
100 gMehl
1 TLDr. Oetker Backpulver
Teig 2
50 gButter oder Margarine
3Eier
100 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
100 gMehl
1 TLDr. Oetker Backpulver
Crème
500 gButter, weich 
2 BeutelDr. Oetker Crème Fix Vanille
1 lMilch (keine Rohmilch)


Produkte ansehen
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Vorbereitung
Die Dekoration aus Fondant sollte am  Vortag vorbereitet werden.
Den Boden einer Springform (18 cm ) mit Backpapier bespannen und den Rand einfetten. Den Ofen vorheizen.
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Dekoration
Die Hälfte des Fondants zu zwei Kugeln und dann zu zwei Kegeln formen. Diese Kegel zwischen den Seiten eines aufgeschnittenen Gefrierbeutels legen und mit einem Teelöffel aus der Mitte hinaus plattdrücken. So entstehen die Ohren für das Lama. Die Ohren auf die Rückseite von zwei Esslöffeln legen und am Besten über Nacht trocknen lassen.

 Mit der anderen Hälfte des weissen Fondants eine Kugel für die Nase rollen. Die Kugel zwischen die Seiten des Gefrierbeutels legen und plattdrücken, so dass ein Kreis entsteht. Mit der schwarzen Zuckerschrift einen Lama-Mund aufzeichnen. Den Kreis auf ein Backpapier legen und trocknen lassen.

 Die Wimpern mit der schwarzen Zuckerschrift auf das Backpapier aufmalen. Die Wimpern zusammen mit der übrigen Deko über Nacht trocknen lassen. So werden die Zuckerschrift und das Fondant hart und können auf die Torte geklebt werden.
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Teig 1
Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und beiseitestellen. Die Eier in eine Rührschüssel aufschlagen und mit dem Mixer auf höchster Stufe ca. 1 Min. schaumig schlagen. Unter Rühren den Zucker und den Bourbon Vanille-Zucker einrieseln lassen und 2 Min. weiter rühren.
  
 In einer kleinen Schüssel das Mehl mit dem Backpulver verrühren. Die Mehlmischungen zum Teig geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Zuletzt die flüssige Butter hinzufügen und verrühren. 

Den Teig in die Springform füllen, glattstreichen und im vorgeheizten Ofen backen. 
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 40 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und sofort mit einem Messer vom Springformrand lösen und den Rand entfernen. Danach den Kuchen auf ein mit Backpapier belegtes Gitter stürzen und den Boden entfernen. Auskühlen lassen.
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Teig 2
Die Springform säubern und für den zweiten Kuchen vorbereiten. Den zweiten Kuchen analog des ersten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 40 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und sofort mit einem Messer vom Springformrand lösen und den Rand entfernen. Danach den Kuchen auf ein mit Backpapier belegtes Gitter stürzen und den Boden entfernen. Auskühlen lassen.





4


Crème
Die Crème Fix Vanille gemäss Packung zubereiten und beiseite stellen. Wichtig: für die Weiterverarbeitung muss die Crème Raumtemperatur haben. Die weiche Butter während 2 Min. aufschlagen. Nun 800g der fertigen Crème löffelweise beifügen und unterrühren. Von dieser Masse 800g der Vanille-Crème-Butter-Masse abwiegen und in eine andere Schüssel geben. Diese mit Frischhaltefolie abdecken und beiseitestellen.
  
 Die restliche Vanille Crème löffenweise unter die übrige Masse rühren. Diese Crème wird später für die Füllung gebraucht.
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Zusammenfügen
Die beiden Kuchen mit einen Messer je zweimal waagrecht durchschneiden, so dass insgesamt 6 Böden entstehen. Den untersten Boden auf eine Tortenplatte legen und mit 2 Esselöffeln der Buttercrème bestreichen. Auf die Crème einige Himbeeren verteilen und den nächsten Tortenboden auflegen. Diesen Vorgang wiederholen, bis der letzte Boden zuoberst aufgelegt worden ist. Mit der restlichen Crème die Torte oben und rundherum grob einstreichen. 
  
 Die Torte nun min. 1 Std. in den Kühlschrank stellen, damit die Crème schön fest wird.
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Dekorieren
Mit einem Zahnstocher den Gesichtsumriss des Lamas an die Vorderseite der Torte zeichnen. Die beiseite gestellte Crème in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø8 mm) füllen. Die Torte nun mit vereinzelten grossen Rosetten verzieren. Das eingezeichnete Gesicht freilassen. Danach zwischen die grossen Rosetten noch kleine Tuffs aufspritzen, um die Lücken zu füllen.
  
 Am Schluss die Ohren, Augen, Wimpern und die Nase an der Torte anbringen, indem sie auf die Crème im ausgelassenen Feld aufgedrückt werden.







Rezept Tipps
	Wenn das Biskuit einen Tag im Voraus gebacken wird, lässt es sich einfacher schneiden. 
	Kann gut verpackt 2 Tage im Kühlschrank aufbewahrt werden.
	Es können frische oder tiefgekühlte Himbeeren verwendet werde. Tiefgekühlte Früchte müssen vorher gut abgetropft werden. 


Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten
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