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18 BASICS

3  Am inneren Rand der Markierung 

1 Holzstäbchen gerade bis zum Cake 

Board in den Tortenboden stecken. 

Am Stäbchen die Stelle markieren, 

wo die Torte aufhört. Das Stäbchen 

herausziehen und weitere 7 Stäbchen 

auf die markierte Höhe zuschneiden.

2  Den großen Tortenboden mit 

etwas Royal Icing auf dem großen 

Cake Board fi xieren. Dann das Board 

des mittleren Bodens (15 cm ∅) mit-

tig auf die Torte legen. Mit dem 

Zahnstochen rundherum fahren und 

so einen Kreis anzeichnen.

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

Torten. Dafür Puderzucker und Eiweiß mit den Quirlen des Handrührgeräts 

langsam verrühren. Den Zitronensaft zugeben und die Masse mit etwas höhe-

rer Geschwindigkeit weiterrühren, bis sie fest ist. Das Icing mit einem feuchten 

Küchentuch abgedeckt bis zur Verwendung kühlen.

   FÜR DAS ROYAL ICING:

250 g gesiebter Puderzucker

1 Eiweiß (M)

1 TL Zitronensaft

   AUSSERDEM:

3 eingestrichene und eingeschlagene 

Tortenböden (20, 15 und 10 cm ∅, 

siehe S. 26–29)

3 Cake Boards in Größe der Böden 

(20, 15 und 10 cm ∅)

Zahnstocher

16 Holzstäbchen (20 cm lang)

1 bleistiftdicker Holzstab (25 cm 

lang, nach Belieben)

Spritztüte (siehe S. 39)

   Aufbau mehrstöckiger Torten
Schwierigkeit: BCBCBC

Für 1 Torte (28 Stücke)


