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SO wird es gemachnt:
Das Valentinsherz

Wenn sich Anfang Februar die Geschafte wieder mit Herzen in allen Varianten fullen, dann
lasst der Valentinstag nicht mehr lange auf sich warten. Wer dieses Jahr ein selbst gebackenes
Herz verschenken mochte, dem gelingt dies mit dieser Schritt-fur-Schritt-Anleitung.

Mirjam

sche Beraterin

bei den Schweizer
Milchproduzenten
SMP Sie gibt Aus-
kUnfte rund ums
Kochen.

Haben Sie Fragen, Probleme
oder sonst ein kulinarisches
Anliegen?

Mirjam Wolfensberger ist flr

Sie da:

Schweizer Milchproduzenten SMP

Redaktion LE MENU
Weststrasse 10

3000 Bern 6

Telefon 031 359 57 59
rezeptberatung@lemenu.ch

Weitere Schritt-fur-Schritt-
Anleitungen unter
WWW.lemenu.ch/gewusstwie
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Wolfensherger
arbeitet als kulinari-

1 Teig: Butter und Schokolade im warmen
Wasserbad schmelzen lassen. Leicht auskuh-
len lassen.

2 Eigelb mit Zucker zu einer hellen, schaumi-
gen Masse schlagen. Schokolademasse dar-
unterrthren.

3 Mehl, Maisstarke, Backpulver und NUsse
mischen. Lagenweise mit dem Eischnee auf
die Schokolademasse geben, sorgfaltig dar-
unterziehen.

4Teig in die ausgebutterte Form flllen. Im un-
teren Teil des auf 180 °C vorgeheizten Ofens
45-50 Minuten backen. Leicht auskuhlen las-
sen, aus der Form nehmen und auf einem
Kuchengitter auskthlen lassen.

5 FUllung: Butter rlihren, bis sich Spitzchen
bilden. Puderzucker beifligen, mit den
Schwingbesen des Handruhrgerates hell und
luftig schlagen (4—5 Minuten). Himbeerpuree
dazugeben, kurz weiterschlagen.

6 Die Halfte der Buttercreme in den Spritz-
sack fullen, verschliessen und bei Raumtem-
peratur beiseitelegen.

7 Kuchen zum Halbieren mit einem spitzen
Messer rundum ca. 1 cm tief einritzen. Einen
Faden in den Schnitt legen, die Fadenenden
vorne kreuzen und zusammenziehen, bis der
Kuchen durchgetrennt ist.

8 Restliche Buttercreme auf den Kuchenbo-
den geben, mit einem Spachtel verstreichen.
Kuchendeckel darauflegen.

9 Oberflache und Rand des Kuchens mit Ge-
lee bestreichen. 1 Stunde antrocknen lassen.

10 Glasur: Puderzucker, Zitronensaft, Wasser
und Randensaft oder Lebensmittelfarbe zu
einer dickfllissigen Konsistenz verrdhren.
Glasur auf die Mitte des Kuchens giessen,
nach allen Seiten verlaufen lassen und am
Rand mit einem Spachtel verstreichen.

11 Sobald die Glasur fest zu werden beginnt,
Tortenrand von Hand mit NUssen garnieren.
30 Minuten trocknen lassen.

12 Dekoration: Eiweiss und Zitronensaft mit
den Schwingbesen des Handrihrgerates
leicht verquirlen. Puderzucker nach und nach
dazugeben. Masse schlagen, bis sie fest ist
und glénzt (4—5 Minuten). Randensaft oder
Lebensmittelfarbe und so viel Wasser beifu-
gen, bis die Glasur weiche Spitzen bildet.

13 Glasur in eine Ecke eines Tiefkhlbeutels
flllen, verschliessen. Eine winzige Ecke des
Beutels wegschneiden. Eine Verzierung auf
die Torte spritzen, trocknen lassen.

14 Tortenoberflache mit der beiseitegelegten
Buttercreme garnieren. Die Torte 1 Stunde
kuhl stellen.
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Valentinsherz Glasur: R
Zubereitung: ca. 13 Stunden 4008 Puderzucker '

Backen: ca. 50 Minuten 3EL Zzitronensaft Schokolade-
Trocknen lassen: ca. 1% Stunden 1-2EL Wasser Nuss-Cake
Kiihl stellen: 1 Stunde 1TL Randensaft oder einige Tropfen

1 Herzform von 24 cm @

1 Spritzsack mit mittelgrosser, gezackter
Tiille

100g

rote Lebensmittelfarbe

gemahlene Haselnlsse

Teig in eine mit Backpapier ausgeleg-
te Cakeform von 26 cm Lange fullen.

Auf der untersten Rille des auf 180 °C
vorgeheizten Ofens 55-60 Minuten

Starker Nahfaden Dekoration: backen. Auf einem Kuchengitter aus-
1 Tiefkiihlbeutel (ca. 32 x 20 cm) 1 Eiweiss kuhlen lassen. Nur die Halfte Glasur
o EEE st G fen B A
Butter flir die Form
225 g Puderzucker s bedecken) und antrocknen lassen.
Teig: 2-3TL Randensaft oder einige Tropfen Mit Zuckerbliimchen garnieren, trock-
125g Butter rote Lebensmittelfarbe nen lassen. Der Cake bleibt, in Folie
160g dunkle Schokolade, ca. 1EL Wasser verpackt, bis zu 1 Woche frisch.
zerbrockelt
5 Eigelb INEQ
g m Die Torte schmeckt frisch am besten und
1258 Zucker kann 2-3Tage im Kilhischrank aufbewahrt
508 Mehl werden.
1EL Maisstarke / ——————
1TL Backpulver -
160 g gemahlene Haselnlisse ~ R
5 Eiweiss, steif geschlagen " =
Fiillung: 2
200g Butter, weich | 4
- /« \
150 g Puderzucker /

200 g tiefgekihlte Himbeeren,
aufgetaut, puriert,
durchs Sieb
gestrichen

4 EL Johannisbeergeleg,
erwarmt






