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Zutaten

Fiir die Deko:

100 g
150 g
150 g
150 g

250 g

500 g

Fiir die Tortenbdden:

4
200 g
1 Prise
200 ml
200 ml
300 g
1 Pck.

Fiir die Buttercreme:

350 g
250 ¢
1EL
1EL

Sonstiges:

Comic Cake

weiBer Fondant fur die Sahnehauben
roter Fondant fur die Kirschen

schwarzer Fondant fiir die Umrandungen
gruner/ turkiser/ gelber/ pinker Fondant fir
die Sprinkles

rosa Fondant fur den Drip

Essbarer Kleber

Kokosol

weiBer Fondant zum Eindecken der Torte

Eier

Zucker

Salz

neutrales Pflanzendl
Milch

Mehl

Backpulver

weiche Butter
Puderzucker

Milch

Himbeer Konfitlre extra

Frischhaltefolie

Nudelholz

Zahnstocher

Backpapier
Platzchenausstecher Sternform
18 cm Springform
Handrihrgerat mit Rihrhaken
Streichpalette

Drehteller

Tortenunterlage aus Pappe
Fondantgléatter

Rezeptinfo

Zutaten fiir 12 Stiicke
Zubereitungszeit: 6 Std. + 50 Min. Back- und 3 Std. Kuhlzeit

pro Portion: 4063 kJ, 971 kcal, 137,1 g Kohlenhydrate, 5,7 g EiweiB, 44,4 g
Fett, 147 mg Cholesterin, 0,7 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T I T Kosten: @ @

Zubereitung

Mit diesem coolen Comic Cake wirst du auf der ndchsten Geburtstagsparty
nicht nur Comic Fans beeindrucken! Vier saftige Tortenbdden werden mit
einer leckeren Butter-Himbeer-Creme gefillt, Gbereinandergestapelt, mit
Buttercreme umhiillt und anschlieBend mit Fondant dekoriert. Um den Comic-
Look zu erzielen, umrandest du die Deko-Elemente mit schwarzen Fondant
Linien. So sieht deine Torte aus, als ware sie direkt aus einem Comic-Heft
gehlpft. Ein echter Hingucker!

Step 1:

Am Vortag mit der Dekoration flr die Torte beginnen. Lege dir Frischhaltefolie,
ein Nudelholz, Backpapier, ein Zahnstocher und ein scharfes Messer zurecht.
Verteile etwas Kokosdl in deinen Handen und knete 100 g vom weiBen
Fondant weich. Forme es zu einer Rolle und stich sechs Kugeln ab. Die
Kugeln zu etwa 20 cm lange Rollen formen und zu einer Spirale aufdrehen,
sodass Sahnetupfen entstehen. Auf ein Backpapier setzen. Aus dem roten
Fondant sechs Kugeln fir die Kirschen formen und oben in der Mitte mit dem
Zahnstocher ein Loch fiir den Stiel stechen. Ebenfalls auf das Backpapier
setzen. Den griinen, tirrkisen, gelben und pinken Fondant weich kneten und
mit einem Nudelholz etwa 2mm dick ausrollen, in kleine Rechtecke schneiden
und kleine Kreise ausstechen. Aus dem gelben, tirkisen und pinken Fondant
jeweils zwei Sterne ausstechen. Den schwarzen Fondant ebenfalls weich
kneten und 2 mm dick ausrollen. Mit einem scharfen Messer lange 1 mm
breite Streifen schneiden. Die Streifen mit essbarem Kleber einpinseln und
um die Rechtecke und Kreise legen. Mit den Sternen und den Sahnehauben
ebenfalls so verfahren. Sechs kleine Kirschstiele formen und zur Seite legen.
Aus dem gelben Fondant eine 15 cm lange Rolle formen und eine Seite zu
einer Kerzenspitze driicken. Schwarzen Fondantstreifen auf beiden langen
Seiten kleben, um die Kerze einzurahmen. Schneide aus dem tlrkisen und
schwarzen Fondant je drei 5 mm breite Streifen, die du schrég auf die Kerze
klebst. Die Fondant-Deko sollte fir mehrere Stunden, idealerweise liber
Nacht, ausharten. Ubriges Fondant fest in Frischhaltefolie wickeln und fir
andere Torten nutzen.

Step 2:

Den Backofen auf 160 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Eine 18 cm
Springform mit hohem Rand (oder zwei 18 cm Springformen) einbuttern und
mehlen. Fur die Tortenbéden die Eier mit dem Zucker und einer Prise Salz fir
mindestens 10 Minuten schaumig schlagen. Das Ol und die Milch langsam
dazugeben und vorsichtig verriihren. Mische Mehl und Backpulver und hebe
beides vorsichtig unter die Eiermasse. GieBe den Teig in die Springform und
backe ihn fiir 50 Minuten. Unbedingt eine Stabchenprobe machen und die
Boden komplett auskulhlen lassen.

Step 3:

In der Zwischenzeit kannst du die Fiillung vorbereiten. Dafiir die sehr weiche
Butter mit dem Handrihrgerat mit Rihrhaken Iuftig aufschlagen. Den
gesiebten Puderzucker dazugeben und weiterschlagen, sodass eine luftige
Creme entsteht. Ggf. etwas Milch hinzugeben. Gib 1/3 der Buttercreme in
eine Schissel und verrihre sie mit der Konfitlire. Bis zur Weiterverwendung
in den Kihlschrank stellen.

Step 4:

Sobald der Tortenboden vollstédndig ausgekuhlt ist, schneidest du ihn langs
dreimal durch (bei zwei Springformen je einmal durchschneiden), sodass du
vier Tortenbdden erhéltst. Schneide die Tortenunterlage in GréBe der
Springform aus und lege sie auf den Drehteller. Darauf kommt der unterste
Tortenboden. Zwei Essloffel der fruchtigen Buttercreme darauf verteilen und
gleichmaBig verstreichen. Mit den beiden anderen Béden ebenso verfahren
und vorsichtig stapeln. Zuletzt den Deckel auf die Torte setzen und diesen
leicht andriicken. Streiche die gesamte Torte diinn mit der hellen Buttercreme
ein. Nutze hierfir eine Streichpalette. Stelle die Torte flir mindestens 1 Stunde
in den Kihlschrank.



Step 5:

Nach der ersten Kuhizeit die Torte erneut mit der hellen Buttercreme
einstreichen. Achte darauf méglichst glatte Flachen zu erzielen, damit man
spater keine Unebenheiten sieht. Die Torte erneut fiir mindestens 30 Minuten
kiihlen. AnschlieBend nochmals einstreichen und fiir weitere 45 Minuten in
den Kihlschrank stellen.

Step 6:

Die Arbeitsflache mit etwas Starke bestduben. Den weiBen Fondant fir das
Eindecken der Torte mit etwas Kokosol weich kneten und zu einem Kreis mit
36 cm Durchmesser ausrollen. Achte darauf, dass der Kreis ca. 3 mm dick ist.
So verringerst du die Gefahr, dass der Fondant beim Eindecken der Torte
reiBt. Hole die Torte aus dem Kiihlschrank. Rolle den Fondant-Kreis vorsichtig
auf dein Nudelholz und lege ihn mittig auf die Torte. Driicke zuerst (!) den
Fondant auf dem Tortendeckel fest und halte dabei den lberstehenden
Fondant mit der anderen Hand etwas nach oben. Nun drehst du langsam den
Drehteller und driickst die Seiten mit der anderen Hand an. Wichtig ist, dass
du immer einen Teil des Fondants in er Hand haltst, damit keine Falten
entstehen. Sobald du einmal rundherum bist, streichst du mit beiden Handen
vorsichtig Uber die Seiten und driickst den Fondant fest. Mit einem
Fondantgléatter Giber die Seiten fahren und den Fondant glétten. Schneide den
Uberschissigen Fondant mit einem sehr spitzen Messer ab. Die Torte
nochmal fur 15 Minuten kaltstellen.

Step 7:

Nun folgt die Dekoration. Gib etwas essbaren Kleber in die Lécher der
Kirschen und stecke den Kirschstiel hinein. Die Kirschen von unten ebenfalls
einpinseln und auf die Sahnehauben setzen. Die Sahnehauben auf der Torte
platzieren. Die Kerze auf einen Zahnstocher stecken und in die Mitte der Torte
setzen. Nun nach Belieben die Torte mit den Sprinkles, Kreisen und Sternen
dekorieren. Gib dafiir immer etwas essbaren Kleber auf die Rickseite und
driicke die Dekoration vorsichtig auf den weiBen Fondant.
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