Valentinstorte

Rosa Herz fur Verliebte: Herz aus Butterkuchen mit rosa Buttercreme-Fullung und rosa Zuckerguf3 als
besonderes Geschenk fur den Valentinstag.

Zutaten:

Fur den Teig:

280g Butter

225g Zucker

1 1/2 Teel6ffel Vanillearoma
4 Eier

360g Mehl

3 1/2 Teel6ffel Backpulver
185 ml Milch

Fir die Buttercreme:

50g Butter

120g gesiebten Puderzucker

3 Teel6ffel Cointreau oder Grand Marnier
rote Lebensmittelfarbe

Fir die Deko:

5009 fertigen Zuckerguf3 (Fondant)
Puderzucker

Zubereitung

Butter und Zucker cremig rdhren. Vanillearoma zugeben und nach und nach die Eier unterschlagen.

Mehl und Backpulver mischen. Loffelweise zusammen mit der Milch unter den Teig arbeiten bis ein glatter
Rihrteig entsteht.

Eine hohe 20cm-Springform gut mit Ol oder Butter fetten und den Boden mit Backpapier auslegen. Den
Teig einflllen und glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) fur etwa 90 Minuten backen. Zur Probe mit
einem Schaschlikspief3 einstechen, der Kuchen ist fertig wenn der Teig nicht mehr am Holz kleben bleibt.

Den Kuchen zunéchst in der Form kurz abkiihlen lassen und dann zum Auskihlen auf ein Kuchengitter
stirzen.

Mit dem Boden der Kuchenform einen Kreis auf ein Blatt Papier zeichnen. Den Kreis ausschneiden und
mittig falten. Ein halbes Herz auf den Halbkreis zeichnen, Faltkante ist die Mittellinie. Das halbe Herz
ausschneiden und die Fertige Herz-Schabl one auseinander falten.

Oberseite des Kuchens mit einem scharfen Messer begradigen. Kuchen auf die Oberseite drehen und die
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Herzschablone auflegen. Mit einem scharfen geriffeltem Messer an der Aul3enkante der Schabl o@ lik=gle
den Uberstehenden Kuchen abschneiden.

Das fertige Herz waagerecht in zwei Boden schneiden.
Butter fur die Buttercreme weich schlagen. Puderzucker einrieseln und zu einer lockeren Creme schlagen.
Likor zugeben und tropfenwei se die Lebensmittelfarbe unterriihren bis die Creme die richtige rosa Farbe

bekommt.

Unteren Boden mit einem Drittel der Buttercreme bestreichen. Oberen Boden als Deckel aufsetzen und die
Torte auf eine Tortenplatte setzen. Anschlief3end die Torte mit der restlichen Buttercreme tberziehen.

Fertigen Zuckergul? auf einer mit Puderzucker bestaubten Arbeitsflache weich kneten und mit
L ebensmittelfarbe zart rosa einfarben.

Drei etwa Tischtennisballgrofie Kugeln vom Zuckergul3 abteilen, unterschiedlich dunkel rosabisrot farben
und mit Frischhaltefolie einpacken.

Den Rest Fondant zu einer Platte ausrollen. Den Kuchen komplett mit der Zuckergu3-Platte Gberziehen, gut
festdriicken und die Uberstehenden Rander abschneiden.

Die ZuckerguRkugeln und den abgeschnittenen Resten des Uberzugs getrennt auf einer mit Puderzucker
bestaubten Fl&che ausrollen und mit Ausstechern unterschiedlich grof3e Herzen ausstechen.

Mit etwas Puderzucker und einigen Tropfen Wasser einen fllissigen Gul3 anrtihren und die Herzen mit
einem Tupfen Zuckergul3 auf der Torte festkleben.

Der Kuchen kann in der Khlung fur etwa eine Woche, im Gefrierfach fr etwa 2 Monate gelagert werden.

Bei Zimmertemperatur hadlt der Kuchen in einem luftdichten Tortencontainer (z.B. von Tupperware) fur
etwa 2 Tage.
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