T kochrezepte

Captain-America-Torte

Die sensationelle Captain-America-Torte ist mit einer Himbeercreme gefullt, mit Buttercreme
ummantelt und mit Rollfondant Giberzogen. Ein wunderbares Rezept, nicht nur fir USA-Fans.

Verfasser: barbarabaecker
Arbeitszeit: 60 min
Koch/Backzeit: 45 min
Ruhezeit: 4,0 h

Gesamtzeit: 5,8 h

Zutaten

Foto: barbarabaecker

Nach Belieben

Rollfondant (als Hille tber dem Mantel und fur die Dekoration)

Nach Belieben

Butter (fur die Springform)

Fur den Teig

2 Stk.

m

ier

100 g

Zucker

1 Prise

Salz

100 ml

Eierlikbr (Raumtemperatur)

100 mi

Sonnenblumendl

150 g

Mehl

0.5 Packungen

Backpulver

Fur die Himbeercreme

300 g

Himbeeren (frisch oder aufgetaut)

6 Blatter

Gelatine

7549

Mascarpone

759

Topfen

609

Staubzucker

150 mi

Schlagobers

Fur den Mantel
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3 Stk. Eiklar (von frischen Eiern)
150 g Zucker

250 g Butter (raumtemperiert und weich, in Stiicke geschnitten)

Zubereitung

1. Die Zutaten fur die Captain-America-Torte sind ausreichend fir eine Springform von 18 bis 20
Zentimetern. Die Butter fur den Mantel muss bereits einige Stunden vor der Zubereitung aus
dem Kuhlschrank genommen werden. Den Teig kann man auch am Vortag zubereiten und im
Kihlschrank aufbewahren. Das Gleiche gilt fir den Buttercreme-Mantel.

2. Zu Beginn den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Springform mit Butter einfetten und
Mehl dariber stauben oder mit Backpapier auskleiden. Das Mehl mit dem Backpulver in eine
Schussel sieben und mischen. Die Eier mit Salz und Zucker in eine zweite Schissel fillen
und etwa 10 Minuten lang schaumig schlagen.

3. Den Eierlikér und das Sonnenblumendl zum Teig gieRen und auf niedriger Stufe kurz
unterriihren. Das Mehlgemisch mit einem Kochloffel vorsichtig unter den Teig heben, nicht
mehr riihren.

4. AnschlieRend in die Springform streichen und rund 45 Minuten auf unterer Schiene backen
lassen. Vor dem Herausnehmen Stabchenprobe machen. Den Kuchen einige Minuten in der
Form abkihlen lassen. Dann vorsichtig den Rand I6sen und den Kuchen auf ein Gitter
setzen, komplett abkihlen lassen. Sobald der Kuchen ausgekunhlt ist, die Oberseite mit einem
scharfen Messer begradigen. Dann zweimal quer durchschneiden, sodass man drei Boden
erhalt.

5. Fur die Fullung die Gelatineblatter in einem Gefald mit kaltem Wasser rund 10 Minuten lang
einweichen lassen. Die Himbeeren in eine Schissel geben und mit dem Stabmixer purieren.
Staubzucker einrihren (Menge je nach Geschmack). Das Himbeerplree nun durch ein Sieb
in einen kleinen Topf geben. Die Kerne bleiben im Sieb zurlick.

6. Den Topf langsam erhitzen, aber die Masse nicht kochen lassen. Die Gelatine gut
ausdrucken und einzeln in den Topf legen, schmelzen lassen und unterrihren. Topf vom
Herd nehmen und das Puree abkuhlen lassen.

7. Unterdessen Topfen und Mascarpone vermengen. Das Schlagobers steif schlagen und
vorsichtig mit der Topfenmasse mischen. Die Topfenmasse l6ffelweise unter das noch
abgekihlte (hochstens handwarme) Himbeerpiree ruhren. Fir eine halbe Stunde in den
Kuhlschrank stellen, sodass sie aul3en leicht fest wird. Danach um den unteren Tortenboden
einen Tortenring legen, die Halfte der Fullung gleichmafiig aufstreichen. Den zweiten Boden
aufsetzen und die restliche Fullung verteilen. Den Deckel aufsetzen. Die Torte mit
Frischhaltefolie abdecken, mindestens 2 Stunden lang in den Kuhlschrank stellen und fest
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werden lassen.

8. Fur den Buttercreme-Mantel ein Wasserbad in einer Pfanne oder einem Topf ansetzen. Das
Eiklar und den Zucker in einen hitzefesten Schlagkessel geben. Die Masse mit dem Loffel
Uber Dampf etwa 5 Minuten lang verriihren. Der Zucker muss sich dabei komplett auflésen.

9. Den Schlagkessel vom Herd nehmen, die Eiklar-Zucker-Mischung in eine normale
Ruhrschissel umfillen. Mit dem Mixer rund 10 Minuten lang kaltriihren, bis die Masse glanzt
und steif wird. Langsam die weichen Butterstiicke unterriihren. Solange weiterriihren, bis eine
gleichmafige Creme entstanden ist. Die fertige Buttercreme bei Raumtemperatur
aufbewahren, bis sie verwendet wird.

10. Die Torte nach der Ruhezeit aus dem Kuhlschrank nehmen, den Tortenring entfernen. Die
Torte mit der Buttercreme gleichmaRig tberziehen. Dazu einen Spatel oder ein Tortenmesser
verwenden. Anschlie3end wieder mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens 2 Stunden
lang kaltstellen. Danach mit Rollfondant tiberziehen und beliebig dekorieren.

Tipp

Die Kuchenbdden vor dem Fillen nach Belieben mit Himbeerlikor trdnken. Wenn die Captain-
America-Torte flr Kinder bestimmt ist, den Himbeerlikdr weglassen und den Eierlikdr durch
Buttermilch oder Milch ersetzen.
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