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Tannenb&umchen fir Weihnachtstorte
Kategorien:
Tags:
Bewertung:
(2 Bewertungen)
ZUTATEN sind fir 5 Stiicke) ED
440 g Modellierfondant 1 gestr. TL CMC oder
Spruce Green Pastenfarbe Tragant
Fur den Modellierfondant: etwas Kokosfett
500 g Rollfondant Schere GESCHENKEFINDER
PLZ: egal 3
Preis: egal ¥
Rezept:
empfehlen drucken beobachten in mein Kochbuch Fiir: egal v

zur Gruppe hinzufiigen

Adrenalin: |92

lhre Auswahl ergibt:
871 Erlebnisse

Geschenke anzeigen
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ZUBEREITUNG Tannenbdaumchen fiir Weihnachtstorte

Modellierfondant herstellen:

Modellierfondant kann man nicht kaufen. Deshalb missen Sie gleichzeitig immer CMC oder Tragant
besorgen, um mit Fondant figirlich zu arbeiten.

Den Rollfondant und das Pulver sorgféltig miteinander verkneten und fiir 12 bis 24 Stunden ziehen
lassen, damit das Bindemittel quellen kann.

400 g der Modellierpaste mit Spruce Green-Pastenfarbe griin einfarben.

Den griinen Modellierfondant in verschieden groRRen Portionen je nach gewiinschter GroRRe des
Tannenbaums zur Kugel formen und daraus einen spitzen Kegel formen. Diesen am dicksten Ende
abflachen, sodass er stehen kann. Die halben Tannenbdume, welche auf dem Cake-Board stehen
(siehe Foto) zusatzlich an einer Seite flach formen.
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Das Modellierbrett etwas dicker mit Kokosfett einreiben, da er als Kleber dient. Eine kastaniengrole
Menge weilRer Modellierfondant je nach gewtinschter Schneedicke ausrollen. In diesem Beispiel sind
. es 2 mm. Dann die dicke weilte Flache Uber den Kegel legen.

Komplett den Kegel umkleiden, auf der Riickseite zusammenfassen und den Uberstand
& zusammendriicken.
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Uberschiissigen weien Modellierfondant mit einer Schere abschneiden.

Die Schere jetzt leicht in Kokosfett tauchen.

An der Spitze beginnen, den Tannenbaum von unten einzuschneiden. Die Spitzen in der nachsten
Reihe etwas versetzt schneiden und auch unterschiedlich groRe Einschnitte machen, damit es natiirlich
wirkt.
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8 Zum Schluss die Spitzen mit einem Zahnstocher leicht anheben und das Griin zum Vorschein bringen.

So kénnen Sie aus der Menge insgesamt einen groRen und einen kleinen Tannenbaum und 6 halbe
Tannenb&ume in verschiedenen GriiRRen fiir die Seiten formen.

INFORMATIONEN ZUM REZEPT TANNENBAUMCHEN FUR WEIHNACHTSTORTE

Geschichte / Infos zum Rezept:

Dieses Rezept stammt aus dem

Buch:
T e A hl et Betty’s Sugar Dream Motivtorten
. Basics

von Bettina Schliephake Burchhardt
tintho:media gmbh

176 Seiten, 1275 Abbildungen
ISBN: 978-3-9813292-0-9
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EUR [D] 24,90

Das kompletteTortenrezept mit Anleitung fiir Torte, Schneemann
und Tannenbaumchen finden Sie ebenfalls in Betty’s Sugar
Dream Motivtorten Basics.

Autor/in: BonGusto Redaktion
Verfasst am: 09.12.2009
Nachricht schreiben

KOMMENTAR

| Re: Tannenbaumchen fiir Weihnachtstorte

Kommentar eingeben

VA

KOMMENTAR ABGEBEN ABBRECHEN

http://www.bongusto.de/rezepte/rezept/tannenbaeumchen-fuer-weihnachtstorte

15.12.09 10:53

Seite 2 von 2


http://www.bongusto.de/meingusto/Gusto-Profikoeche
http://www.bongusto.de/meingusto/Gusto-Profikoeche
http://www.bongusto.de/meingusto/nachrichten/msgto/4?destination=node%2F30880

