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REZEPT FUR LETTERCAKE

LETTERCAKE

Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll

Fur 10-12 Stucke | 90 Min. | + Abkihl-
und Kiihlzeit

Zutaten

Fiir die Buttercreme:

500 ml Milch

1 Packchen Vanillepuddingpulver (far 500 ml
Milch)

75 g SweetFamily Unser Feinster
75 g SweetFamily Puderzucker
250 g weiche Butter

Fir den Biskuit:

3 Eier (M)

1 Prise Salz

70 g SweetFamily Unser Feinster
50 g Mehl

20 g Speisestarke

1/2 TL Backpulver

AuBerdem:

150 g Himbeeren

100 g Himbeerkonfitlre

150 g Blaubeeren

essbare ungespritzte Bliten und Minze zum
Verzieren

1 EL SweetFamily Puderzucker

v
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ZUBEREITUNG
358 4 38 20
Kcal Gramm Gramm Gramm

Pudding fir die Buttercreme kochen:

1. Fir die Creme 200 ml Milch, Puddingpulver
und Zucker glatt rithren. Ubrige Milch
aufkochen. Angerihrtes Puddingpulver
unterrihren und das Ganze unter Ruhren zu
Pudding kochen. In eine Schissel geben,
Oberflache mit Frischhaltefolie belegen und
ganz auskuhlen lassen.

Letter-Schablone basteln und
Biskuitmasse herstellen:

2. Gewlnschten Buchstaben mit einer
»Strichbreite” von ca. 5-6 cm auf ein Din A 4-
Blatt zeichnen. Ausschneiden und eine weitere
identische Schablone anfertigen. Backofen auf
200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft)
vorheizen. Fir den Biskuit Eier trennen. Eiweil3
mit Salz schaumig schlagen. 25 g Zucker unter
Rihren einrieseln lassen und weiterschlagen,
bis der Eischnee steif ist. Eigelb und Ubrigen
Zucker einige Minuten dickcremig und hell
aufschlagen. Mehl, Starke und Backpulver
darUber sieben, mit 1/3 vom Eischnee
unterziehen. Ubrigen Eischnee in 2 Portionen
unterheben. 2/3 der Masse in einen
Spritzbeutel mit kleinerer Lochtille geben.

Biskuit-Lettern spritzen und backen:

3. Schablonen nebeneinander auf ein Blech
legen, Backpapier dariber legen.
Buchstabenkonturen mit dem Biskuit
nachspritzen, dann mit Masse ausftillen und
mit einer Palette gleichmafig bis an die Kontur
verstreichen. Schablonen vorsichtig
herausziehen. Buchstaben im heien Ofen 7-8
Minuten backen, bis die Rander leicht braunen.
Inzwischen Ubrige Biskuitmasse als 3.
Buchstaben genauso auf ein weiteres Blech
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spritzen und backen. Buchstaben auf
Kuchengittern auskihlen lassen. Dann wenden
und Backpapier vorsichtig abziehen.

Buttercreme herstellen:

4. Fir die Creme Puderzucker sieben.
Zimmerwarme Butter und Puderzucker einige
Minuten dickcremig und weils aufschlagen.
Zimmerwarmen Pudding essloffelweise
zufligen und gut unterrihren. Buttercreme in
einen Spritzbeutel mit mittlerer Lochtille
geben.

Lettercake schichten und verzieren:

5. Himbeeren verlesen, nur wenn nétig
waschen, dann vorsichtig trocken tupfen.
Himbeerkonfitlre durch ein Sieb streichen.
Einen Biskuitbuchstaben auf eine Platte legen.
1/3 der Buttercreme als Tupfen aufspritzen.
Die Halfte der Konfitlire und 1/3 der
Himbeeren dazwischen verteilen. Vorgang
wiederholen. Dritten Buchstaben auflegen und
mit restlicher Creme betupfen. Lettercake
sowie Ubrige Himbeeren mindestens 1 Stunde
kahl stellen.

6. Vor dem Servieren Blaubeeren waschen und
abtropfen lassen. Mit Gbrigen Himbeeren auf
dem Lettercake verteilen. Mit Blimchen und
Blattern verzieren und mit Puderzucker
bestauben.

Tipps:

Der Pudding kann einen Tag im Voraus
zubereitet werden.

Damit sich Butter und Pudding gut verbinden,
sollten beide die gleiche (Zimmer-)Temperatur
haben, daher rechtzeitig aus dem Kihlschrank
nehmen.

Die Himbeerkonfitlre konnt ihr mit diesem
Rezept auch selbst machen.
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