Buttercreme-Torte

Verbesserungsfahig

Ich habe meine erste Buttercreme-Torte zubereitet und
gebacken.

Ich habe zuerst einen Biskuitboden nach dem Grundrezept
zubereitet und gebacken. Beim ersten Mal kann nicht alles
gelingen. Und der Teig ist nicht stark genug aufgegangen, um
eine dreilagige Torte zuzubereiten. Also habe ich einfach das
Rezept schnell abgewandelt und eine zweilagige Torte
zubereitet.

Desweiteren habe ich die Buttercreme nach dem Grundrezept
zubereitet.

FiUr mehr Geschmack und SuBe sorgt ein Glas Pflaumen-Marmelade.

Das Prinzip der Buttercreme ist ja sinnvoll und einleuchtend.
Gebe ich Marmelade direkt auf einen Biskuitboden, ist er nach
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einigen Stunden von der Marmelade durchweicht, nicht mehr
stabil und kann nicht mehr stuckweise angeschnitten und die
Tortenstlicke serviert werden. Also muss etwas her, das das
Durchweichen verhindert.

Und dies macht die Buttercreme, die zum einen auch schon eine
leichte SuBe mitbringt. Und zum anderen eben viel Butter
enthalt.

Die Buttercreme ist bei Zimmertemperatur streichbar und gut
flur den Biskuitboden anwendbar. Und im Kihlschrank bekommt die
Torte dann eine gewisse Festigkeit durch die Butter und den
Pudding, die ja beides die Buttercreme ausmachen.

Und die fette Butter verhindert damit ein Durchweichen des
Biskuitbodens durch die Marmelade.

Trotzdem lecker

Naturlich ist mir bei der ersten Zubereitung einer
Buttercreme-Torte auch ein Fehler unterlaufen. Wie sollte es
auch anders sein. So erging es mir ja auch bei den ersten
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Zubereitungen, 1in denen 1ich Speisestarke oder Gelatine
verwendet habe.

Nun, ich habe die erste Schicht der Buttercreme gut
verstreichen konnen. Da ich jedoch die Buttercreme zuvor in
einer Schussel im Kuhlschrank aufbewahrt hatte, war die
restliche Buttercreme noch etwas hart, da sie noch keine
Zimmertemperatur angenommen hatte. Anstelle einige Zeit zu
warten, bis die Buttercreme tatsachlich gut streichfahig sei,
entschied ich mich, sie in der Mikrowelle kurz zu erhitzen.
Das war ein Fehler. Denn nach dem Erhitzen war die Buttercreme
leider flussig. Und ich bekam sie leider auch nicht mehr
leicht fest und gut streichfahig, weder im Kudhlschrank noch im
Gefrierschrank. Also hatte die zweite Schicht der Buttercreme
obenauf leider ein leicht flussiges Aussehen, wurde 1im
Kihlschrank nicht so kompakt und fest wie die erste Schicht
und sah optisch nicht so schon aus. Also, machen Sie diesen
Fehler nicht. Buttercreme hat in der Mikrowelle nichts
verloren.

Somit ist die erste Buttercreme-Torte zwar gelungen, aber sie
ist verbesserungsfahig. Man lernt eben bei jeder Zubereitung
etwas hinzu.

Ich bin kein Konditor. Aber die Torte ist schmeckt sehr gut.
Ich habe mich heute den ganzen Tag schon darauf gefreut. Ich
bin stolz auf das Ergebnis!
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