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Apfel-Beeren-Drip-Cake

Rosa Drip Cake mit fruchtiger Apfelbuttercreme zwischen Marzipan-Rihrteig und
Beerenaufstrich: Drip Cake Rosa backen.

etwa 16 Stiick G/ G/ W07 aufwandig @ bis 60 Minuten

Zutaten:

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
Backpapier
Fett

Buttercreme:

1 Pck. Dr. Oetker Original
Puddingpulver Vanille-Geschmack
500 ml Apfelsaft

50 g Zucker

250 g weiche Butter

Riihrteig:

200 g Dr. Oetker Lubecker Marzipan-
Rohmasse

250 g weiche Butter oder Margarine
175 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

6 Eier (GroBe M)

350 g Weizenmehl

W|e baCke |Ch eine rosa Drlp Cake’? 3 2 gestr. TL Dr. Oetker Original
Backin
(1" Vorbereiten: Zum Trénken:

125 ml Apfelsaft

Far die Buttercreme Pudding nach Packungsanleitung, aber mit Apfelsaft und
3 Tropfen Dr. Oetker Rum-Aroma

50 g Zucker, zubereiten. Den heiBen Pudding direkt mit Frischhaltefolie

bedecken und erkalten lassen. (aus R6.)
Zum Bestreichen:
@‘5 Backblech fetten und mit Backpapier belegen, dabei das Papier an der offenen 3 - 4 EL samtiger Johannisbeer-
~ Seite zu einer Randfalte knicken. Backofen vorheizen. Fruchtaufstrich
Guss:

Ober-/Unterhitze etwa 200 °C

HeiBluft etwa 180 °C etwa 1 TL Butter

100 g Puderzucker
4 - 6 TL Holundersaft

Zum Verzieren:
etwa 150 g tiefgekihltes gemischtes
Beerenobst
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Ruhrteig:

Marzipan auf einer Haushaltsreibe raspeln. Butter oder Margarine und
Marzipanraspeln in einer Ruhrschussel mit einem Mixer (Rihrstébe) zunachst
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe geschmeidig riihren. Zucker und
Vanillin-Zucker nach und nach hinzufligen, bis eine gebundene Masse entsteht.
Jedes Ei etwa 1/2 Min. auf héchster Stufe unterrihren. Mehl mit Backin
mischen und in 2 Portionen auf niedrigster Stufe unterriihren. Teig auf dem
Blech glatt streichen und backen.

Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 25 Min.

Den Boden auf dem Blech auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Dann mit
Hilfe einer Schablone oder einem Teller 5 runde Béden (J etwa 16 cm)
ausschneiden (Abb. 1).

Buttercreme:

Butter in eine Rihrschiissel geben, mit dem Mixer (Rihrstédbe) geschmeidig
rihren und den Pudding essléffelweise unterrihren, dabei darauf achten, dass
Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da die Buttercreme sonst gerinnt.

Tranken:

Einen Boden auf eine Platte geben. Apfelsaft mit Rum-Aroma mischen und den
Boden mit etwas davon tranken. Dinn mit dem Aufstrich bestreichen und knapp
1/5 der Buttercreme darauf verstreichen. So fortfahren, bis alle Béden
Ubereinandergestapelt sind. Zum Schluss die Torte diinn mit der tbrigen
Buttercreme einstreichen, dabei ruhig den Fruchtaufstrich mit verstreichen und
etwas verwischen. Die Torte mind. 3 Std., am besten Gber Nacht, in den
Kuhlschrank stellen, so dass sie komplett fest und kalt ist.
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7) Guss:
Butter zerlassen. Puderzucker mit Holundersaft und geschmolzener Butter zu
einem dickflissigen Guss verriihren. Zun&chst mit einem Teeldffel nur so einen
Ring am Rand des oberen Bodens geben, dass etwas Guss als "Nasen" an der
Torte herunterlauft (Abb. 2). Diese "Nasen" fest werden lassen, dann erst den
Ubrigen Guss auf dem frei gebliebenen Teil auf dem oberen Boden
verstreichen. Guss fest werden lassen.

8) Verzieren:
Vor dem Servieren die Drip Cake mit den tiefgeklihlten Beeren belegen und
nach Wunsch mit Puderzucker bestreuen.

Tipps aus der Versuchskuche

o Fir die Tranke kénnen Sie das Rum-Aroma auch weglassen.
o Ohne Guss und Beeren ist die Torte einfriergeeignet.
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