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Schichtkuchen-Backformen

in Blumenform
(de>  Produktinformation und Rezept

Artikelnummer: 370 616

Die Antihaftbeschichtung
Die 3 Backformen sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen, damit sich das
fertige Backgut leicht herausldst. Ein weiterer Vorteil ist das leichtere Reinigen.

D> Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie keine scharfen oder spitzen
Gegenstande beim Backen oder Reinigen. Schneiden Sie die Tortenbdden
nicht in den Backformen.

D> Wenn das Backgut einmal etwas haften bleibt, nehmen Sie einen Teig-
schaber mit Gummilippe o.A. zur Hilfe.
Vor dem ersten Gebrauch

D> Reinigen Sie die Backformen mit heipem Wasser und etwas Spiilmittel.
Trocknen Sie die Backformen danach gleich ab, damit keine Flecken
entstehen. Die Backformen sind nicht spiilmaschinengeeignet.

Gebrauch

D> Fetten Sie die Backformen vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder
Margarine ein. Bestreuen Sie sie ggf. zusdtzlich mit Mehl.

D> Fassen Sie die heifen Backformen nur mit Backhandschuhen o.A. an.
Stellen Sie die heipen Backformen immer auf eine hitzebestandige Unter-
lage.



> Bevor Sie die Tortenbdden aus den Backformen stiirzen, lassen Sie die
Tortenbdden in den Backformen abkiihlen (mindestens 10 Minuten).
In dieser Zeit stabilisiert sich der gebackene Teig und zwischen den
Tortenbdden und Backformen entsteht eine Luftschicht.

Reinigen
D> Reinigen Sie die Backformen maglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich
dann die Teigreste am besten [8sen. Hartndckige Teigreste lassen sich mit
einer Spiilbiirste mit weichen Borsten entfernen. Trocknen Sie die Back-

formen gleich nach dem Spiilen ab, damit keine Flecken entstehen.
Die Backformen sind nicht spiilmaschinengeeignet.

D> Lagern Sie die Backformen trocken.
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Double Chocolate Layer Cake

Zutaten (fiir 16 Stiicke)

Fiir den Teig: Fiir die Creme:

5 Eier (Gr. M) 6 Blatt weipe Gelatine
200 g Zucker 200 g weipe Kuvertiire
2 Pdckchen Vanillezucker 25 g Kokosfett

1TL Salz 250 g Mascarpone
400 ml Buttermilch 1TL Vanillextrakt

100 ml Sonnenblumendl 500 ml Sahne

200 ml heiPes Wasser 50 g Puderzucker

400 g Mehl

1Pdckchen Backpulver AuBerdem:

100 g Backkakao Butter zum Einfetten
Fiir die Deko: Karamellsauce zum Betraufeln
100 g Haselniisse

100 g Zucker

20 g Butter

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus ca. 60 Minuten Backzeit,
ca. 30 Minuten zum Auskiihlen und ca. 4 Stunden Kiihlzeit)

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die 3 Backformen sorgfaltig mit Butter einfetten.

Fiir den Teig in einer Schiissel Eier, Zucker, Vanillezucker, Salz, Buttermilch,
0l und heipes Wasser verquirlen. Die restlichen Teigzutaten in einer zweiten
Schiissel mischen, dann alles miteinander verquirlen.



Fiir den Layer Cake werden 6 Bdden bendtigt. Dafiir zundchst jeweils etwa
280 g Teig auf die 3 Backformen verteilen und etwa 9 Minuten backen.
Anschliefend die Backformen aus dem Ofen nehmen und die fertigen Béden
ggf. vorsichtig mit einem Messer rundherum vom Rand I6sen und auf ein
Kuchengitter stiirzen.

Die 3 Backformen anschliefend reinigen, abtrocknen und erneut ausbuttern.
Dann mit dem restlichen Teig befiillen und 3 weitere Bdden backen wie
beschrieben.

Fiir die Deko die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett anrésten und dann
beiseite stellen. Den Zucker in der Pfanne goldgelb zerlassen. Sofort die
Butter hinzugeben und, sobald sie zerlassen ist, die Haselniisse unterriihren.
Die Haselnussmasse auf Backpapier geben und erstarren lassen.
Anschliefend grob hacken.

Fiir die Creme die Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser
einweichen. Die weipe Kuvertiire hacken und mit dem Kokosfett {iber dem
Wasserbad zerlassen. Mit Mascarpone und Vanilleextrakt verquirlen.
Gelatine tropfnass in einem Topf so lange erwdrmen, bis sie aufgeldst ist.
1Essloffel Mascarponemischung dazuriihren. Diese Mischung zur restlichen
Mascarponecreme riihren. Die Masse etwa 15 Minuten kalt stellen.

Die Sahne aufschlagen und unter die gelierende Mascarponecreme riihren.

Die Boden mit jeweils knapp 160 g Creme bedecken - dabei die Creme nicht
ganz bis zum Rand streichen - und iibereinander stapeln. Auf den obersten
Boden die restliche Creme wolkig verteilen, mit etwa 3 Essl6ffel Karamellsauce
betrdufeln und zum Schluss Krokant darauf verteilen. Bis zum Servieren min-
destens 4 Stunden kalt stellen.
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