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Hello Kitty Torte (Schokolade-Nuss Torte)

Die Hello Kitty Torte (Schokolade-Nuss Torte) ist besonders bei Kindern sehr beliebt und dieses
Rezept darf auf keinen Kindergeburtstag fehlen.

Verfasser: kathys-cake
Arbeitszeit: 2,5 h
Koch/Backzeit: 1,5 h

Gesamtzeit: 4,0 h

Zutaten

10 Stk. Eidotter
10 Stk. Eiweil3
200 g Butter
100 g Staubzucker
100 g Kristallzucker
200 g Mehl
200 g Kochschokolade
150 g Haselnlsse
1 Packung Vanillezucker
1 Packung Backpulver
300 g Marmelade (nach Geschmack)
500 g Rollfondant (weil3)
500 g Rollfondant (rosa)

1 Packung Zuckerherzen

Zubereitung

1. Die Butter mit dem Staubzucker schaumig riihren, nach und nach die Dotter dazugeben.
Kochschokolade im Wasserbad erwarmen und mit den Nussen unter die Butter-Dotter Masse
mischen.

2. Eiweil3 mit dem Kiristallzucker gut steif schlagen. Die beiden Massen vorsichtig vermischen,
zum Schluf3 das Mehl und Backpulver hineinsieben und unterheben.
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3. Springformen herrichten, mit Schmalz einstreichen und mit Mehl bestauben (damit sie sich
leicht herausstirzen lasst). Die Masse in den beiden Springformen aufteilen. Wollen sie eine
normal grof3e Torte machen (26 cm) dann nehmen sie die Halfte vom Rezept.

4. Die Springformen in den vorgeheizten Ofen geben (180 grad Ober-Unterhitze, 150 grad
Heil3luft) und ca. 50 Minuten backen (Stabchenprobe). Nach dem Auskuhlen einmal
durchschneiden und mit der Hélfte der Marmelade flllen. Die restliche Marmelade in der
Mikrowelle vorsichtig erwarmen, dass sie flissig wird und damit die Torten auf3en
bestreichen, dann kalt stellen.

5. Fir die Deko, ein Stiick vom weil3en Fondant diinn ausrollen und kleine Kreise ausstechen.
Hello Kitty Vorlage abpausen oder ausdrucken, ausschneiden, auf den Fondant legen und
nachschneiden. Ein Stiick vom rosa Fondant nehmen, ausrollen und auch kleine Kreise
ausstechen und die Schleife der Hello Kitty.

6. Fur das eindecken der Torten, Fondant ein wenig kneten, auf ein Backpapier legen und rollen
rollen rollen, bis der Fondant ca 3 Millimeter diinn ist und gré3er wie die Torte. Das
Backpapier mit dem Fondant nehmen und Uber die Torte stirzen, mit einem Glatter oben glatt
streichen und herum vorsichtig andrticken, dann auch glatten. Das selbe mit dem rosa
Fondant machen.

7. Unten herum einfach mit einem dicken Geschenkspapier verzieren, die Punkte und die Hello
Kitty mit der Marmelade ankleben (geht auch mit Wasser bzw Zuckerwasser). Augen und
Schnurrhaare mit Lebensmittelfarbe aufmalen, fertig.

Tipp

Man kann natirlich jede Farbe benutzen die man will, wer eine Torte das erste mal mit Fondant
eindeckt, sollte in Youtube nach Videos schauen "Kuchen mit Rollfondant enkleiden".
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