Probier-Backform

Produktinformation und Rezept

Die Antihaftbeschichtung
Dank der Antihaftbeschichtung ldsst sich der fertige Kuchen
gut aus der Form herausl&sen und Form ist leichter zu reinigen.

+ Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie keine schar-
fen oder spitzen Gegenstdnde beim Backen oder Reinigen.

+ Wenn der Kuchen einmal etwas haften bleibt, nehmen
Sie einen Teigschaber mit Gummilippe o.A. zur Hilfe.
Verwenden Sie dazu auf keinen Fall den Trenner.

+ Stirzen Sie den fertigen Kuchen erst aus der Backform,
bevor Sie das Probierstliick mit dem Trenner abschneiden.
Schneiden Sie mit dem Trenner nicht in der Backform.

+ Die Backform ist fr Temperaturen bis 230 °C geeignet.

Der Trenner
+ Der Trenner ist scharfkantig. Vorsicht bei der Verwendung
und Reinigung - es besteht Verletzungsgefahr.
+ Bewahren Sie den Trenner auferhalb der Reichweite von
Kindern auf.
Vor dem ersten Gebrauch
D> Waschen Sie die Backform und den Trenner von Hand mit
heiem Wasser und etwas Spllmittel ab. Zum leichteren
Reinigen Idsst sich der Silikongriff vom Trenner abnehmen.
D> Trocknen Sie alle Teile gleich ab, damit keine Flecken
entstehen.
D> Stecken Sie den Silikongriff wieder auf den gewdlbten
Rand des Trenners.
« Backform und Trenner sind nicht spiilmaschinengeeignet.
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Gebrauch

D> Fetten Sie die Form vor dem Gebrauch mit etwas Butter
oder Margarine ein. Bestreuen Sie sie ggf. zusatzlich mit
Mehl.

D> Backen Sie den Trenner nicht mit! Haken Sie den Trenner
nur zur platzsparenden Aufbewahrung in der Form ein.

D> Fassen Sie die heiBe Form nur mit Backhandschuhen o.A. an.
> Bevor Sie den Kuchen aus der Backform stiirzen, lassen Sie
Kuchen und Backform abkihlen (mindestens 10 Minuten).

In dieser Zeit stabilisiert sich der gebackene Teig und
zwischen Kuchen und Backform entsteht eine Luftschicht.

1. Stirzen Sie den Kuchen aus der Backform und drehen Sie
in anschliefend richtig herum auf eine stabile Unterlage.
Lassen Sie den Kuchen vollstandig abkdhlen.

2. Schneiden Sie das ausgebuchtete Probierstiick mit dem
Trenner ab. So erhdlt der Kuchen seine runde Form.

3. Uberziehen Sie den Kuchen je nach Rezept mit einer
Glasur, einem Belag o.A.

Reinigen und Aufbewahren

D> Reinigen Sie die Backform und den Trenner moglichst
direkt nach dem Gebrauch wie unter ,,Vor dem ersten
Gebrauch” beschrieben, da sich dann Teigreste am besten
|I6sen. Hartndckige Teigreste lassen sich mit einer Spul-
birste mit weichen Borsten aus den Mulden entfernen.
Trocknen Sie Backform und Trenner gleich nach dem
Abwaschen ab, damit keine Flecken entstehen.

D> Haken Sie den Trenner zur platz-
sparenden Aufbewahrung mit dem
Silikongriff in die Backform ein und
lagern Sie die Backform trocken
und auperhalb der Reichweite von
Kindern.




Schokokuchen mit Himbeercreme
und Beeren-Topping

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Back-, Abkuhl- und

Kihlzeit)

Zutaten

fiir den Teig:

125 g zimmerwarme Butter
100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1Prise Salz

3 Eier

350 g Mehl (Type 405)

1/2 Packchen Backpulver
20 g Kakaopulver

Zubereitung

fiir den Belag:

5 Blatt rote Gelatine
200 g Himbeeren

100 g Puderzucker

250 ml Sahne

500 g gemischte Beeren
(z.B. Himbeeren, Erdbeeren,
Blaubeeren)

fiir den Guss:

2 Packchen Tortenguss
40 g Zucker

500 ml Wasser

Auferdem: weiche Butter
und Mehl fir die Backform

1. Den Trenner aus der Backform nehmen. Den Boden der
Form mit Backpapier auslegen, den Rand griindlich ein-
fetten und mit Mehl bestauben. Den Backofen auf 175 °C

vorheizen.

2. Fiir den Teig die Butter mit dem Zucker, Vanillezucker und
Salz in eine RUhrschissel geben und mit den Rihrbesen
des Handmixers schaumig riihren.



10.

1.

. Nach und nach die Eier dazugeben und unterriihren.
. Das Mehl mit dem Backpulver und dem Kakaopulver

mischen und Uber die Eiercreme sieben. Mit einem Koch-
|6ffel zUgig unterridhren.

. Den Teig in die Form geben, glatt streichen und den

Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen.

. Aus dem Backofen nehmen und etwas abkihlen lassen.

Anschliefend den Kuchen aus der Form stiirzen und auf
einem Kuchengitter vollstandig abkihlen lassen, bevor
Sie mit dem Trenner das Probierstiick vom Kuchen
abschneiden.

. Fiir den Belag die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Himbeeren waschen und verlesen, anschlieffend
pirieren, durch ein Sieb streichen und mit dem Puder-
zucker verriihren. Die Gelatine ausdriicken, in etwas
erhitztem Wasser aufldsen und unter das Pliree rihren.

. Die Masse kalt stellen, bis sie zu gelieren beginnt.

Die Sahne steif schlagen und unter das gelierte Frucht-
plree heben.

. Den Schokokuchen auf eine Tortenplatte setzen. Die Creme

auf dem Schokokuchen verstreichen. Die gemischten
Beeren vorsichtig abbrausen, verlesen und trocken tupfen,
anschliefend auf der Creme verteilen.

Den Tortenguss mit dem Zucker in einen kleinen Topf
geben und mit 500 ml Wasser unter Rihren aufkochen.
Den Guss mit einem Essléffel gleichmafig tGber die Beeren
traufeln.

Den Kuchen vor dem Verzehr mindestens 1 Stunde kihl
stellen.
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