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Im Sommer, wenn das Angebot an Friichten tiberwaltigend ist und die Pracht der
Farben vom satten Rot der Ribiseln bis zum dunklen Blau der reifen Heidelbeeren
reicht, wird es Zeit flir sommerliche Fruchttértchen. Hier kénnen Sie Threr Phanta-
sie bei der Fruchtauswahl freien Lauflassen!

Wir verwenden fiir ein Tértchen

» 12 gerade Biskotten (ohne Taillierung in der Mitte)
» 3 Kuchenlagen (jeweils 5 cm @)

» 3 Cremelagen

» Weintrauben, Himbeeren, Heidelbeeren, Ribiseln und 1 Physalis
» farblich passende Seidenschleife (ca. 35 cm)

Dieses Werkzeug wird bendtigt

» runder Ausstecher (5 cm @) oder scharfes Messer

» Dressiersack und Sterntille (LochgroB3e ca. 5-10 mm)

» Teigkarte oder Palette

Stechen Sie drei 5-cm-Kreise aus Threm Kuchenteig aus, stapeln Sie diese mit
jeweils einer Schicht Creme dazwischen tibereinander. Fir die oberste Creme-
schicht fiilllen Sie die Creme am besten in einen Dressiersack mit Sterntiille und
dressieren kleine Tupfer obendrauf. Streichen Sie das Tértchen auch an der Seite
1-2 mm dick mit Creme ein und verteilen Sie diese gleichmaf3ig mit einer Teig-
karte oder Palette. Danach kleben Sie die Biskotten an die Seitenflache des Tort-
chens und binden die Schleife herum. Nun kénnen Sie nach Herzenslust oben mit
Frichten und kleinen Creme-Tupfern aus Ihrem Dressiersack dekorieren.

Voila — fertig ist das Prachtstiick, das Gartenfest kann beginnen!

Kuchenempfehlung:
Heller Oberskuchen SEITE 151

Creme-Empfehlung:
Helle Mascarino-Creme SEITE 154
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Elegant, stark — verfehlt ihre Wirkung nie! Stellen Sie sich vor, Sie haben Gaste
und kredenzen solch einen wunderbaren Friuchte-Turm! Staunen ist Ihnen sicher —
ich spreche aus Erfahrung!

Nichtnur, dass Sie vollig freie Hand dabeihaben, womit Sie Thre Tirme aufbauen —
hier haben Sie auch gleich einen unglaublichen Tisch-Schmuck und Blickfanger.

Beachten Sie die Vorbereitungszeit!

Wir verwenden fiir ein Tértchen

» Baiser-Tropfen und -Tupfen (siehe Seite 161)

» ca. 250 g Fondant fir die Fondant-Rosen

» pastose Lebensmittelfarbe Rot

» Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren, rote Ribiseln, Weintrauben und Physalis
» fest angertihrte EiweiB3spritzglasur/Royal Icing (Rezept Seite 158)

Dieses Werkzeug wird benétigt

kegelférmiger Steckschwamm (aus der Blumenhandlung)
Frischhaltefolie zum Ummanteln des Steckschwammes

Zahnstocher zum Fixieren der Fruchte und des Baisers auf dem Kegel
Dressiersack und Sterntillle (ca. 8 mm Lochgro3e)
Einweghandschuhe zum Einfarben des Fondants
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1. Sie benétigen einen her-
kémmlichen Steckschwamm
in Kegelform (erhéltlich im
Floristenbedarfs-Geschdft).

4. Nun Reihe fiir Reihe von unten
beginnend in den Schwamm
stecken. Sie kénnen zusétzlich
zum Zahnstocher noch etwas fest
angeriihrte EiweiBspritzglasur
verwenden, um Ihre Einzelteile
anzukleben.
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2. Ummanteln Sie den Steck-
schwamm mit Frischhaltefolie,
damit die Lebensmittel keinen
Kontakt mit dem Schwamm
haben.

5. Auch die Friichte werden
einfach mit Zahnstochern im
Steckschwamm befestigt.

3. Alles, was Sie auf Ihren Kegel
geben méchten, spieBen Sie mit
einem Zahnstocher auf.
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» 6 Eiweil3
» 210 gKris
» 210 g Sta

;% 00°ChbeiO
g =
Backzeit: 8—

tallzucker
ubzucker

ber-/Unterhitze
10 Stunden

i

Vorbereitung:
Backrohr vorheizen
schneiden. Backble
sich ebenfalls erhit
Sie auch schon de
Tlle vor!

So geht’s:
Eiweil3 mit Kristallz

1. Backtrennpapier auf BlechgrofBe zu-
>ch in das Backrohr geben, damit e
zt. Den Staubzucker sieben. Bereite
n Dressiersack mit der gewunschtef

ucker cremig-steif schlagen und de

Staubzucker mit einem Kochloffel sehr, sehr vorsichtig un-

terheben. Wenn Sie

die Masse einfarben mochten, ist jetzt

der Zeitpunkt, an dem Sie die Lebensmittelfarbe vorsich-

tig mit einrthren.

Die Masse in den Dressiersack mit der passenden Tull
fullen und die gewtnschte Form auf das vorgewarmt

Backblech aufdress

schieben. Klemmen Sie einen Kochloffel (aus Holz — Plas-
tik ist nicht ausreichend hitzeresistent) in die Ofentur eir

sodass ein wenig Lt

die Masse 8-10 Stunden.

Baiser immer trocken lagern.

= W W@

ieren. Das Backblech in das Backroh

1
ft durchstromen kann, und backen Sie

161






