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Aufbau mehrstockiger Torten

Schwierigkeit: @& ©
Fiir 1 Torte (28 Stiicke)

FUR DAS ROYAL ICING: AUSSERDEM: Zahnstocher

250 g gesiebter Puderzucker : 3 eingestrichene und eingeschlagene i 16 Holzstibchen (20 cm lang)
1 EiweifS (M) : Tortenbdden (20, 15 und 10cm @, : 1 bleistiftdicker Holzstab (25 cm
1 TL Zitronensaft © siche S. 26-29) lang, nach Belieben)

3 Cake Boards in GréfSe der Boden Spritztiite (siche S. 39)
: (20,15 und 10 cm &) :

: 2 Den groflen Tortenboden mit

© etwas Royal Icing auf dem groflen
Cake Board fixieren. Dann das Board
¢ des mittleren Bodens (15 cm &) mit-
¢ tig auf die Torte legen. Mit dem

i Zahnstochen rundherum fahren und
. so einen Kreis anzeichnen.

© 1 Royal Icing ist der »Baustoff« beim Zusammensetzen und Dekorieren von

. Torten. Dafiir Puderzucker und Eiweif$ mit den Quirlen des Handriihrgerits

. langsam verriihren. Den Zitronensaft zugeben und die Masse mit etwas héhe-

¢ rer Geschwindigkeit weiterriihren, bis sie fest ist. Das Icing mit einem feuchten
Kiichentuch abgedeckt bis zur Verwendung kiihlen.

3 Am inneren Rand der Markierung
1 Holzstibchen gerade bis zum Cake
Board in den Tortenboden stecken.
Am Stibchen die Stelle markieren,
wo die Torte aufhért. Das Stibchen
herausziehen und weitere 7 Stibchen

auf die markierte Hohe zuschneiden.
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