Motivkuchen

Zutaten

1 Backblech Biskuit:

4 Eier
125 g Mehl
150 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
1 Teelöffel Backpulver
3 Esslöffel warmes Wasser

Buttercreme:

500 ml Milch

2 Esslöffel Zucker

1 Paket Puddingpulver Vanille

250 g Butter

Außerdem:

Fruchtmarmelade, ohne Stückchen

Marzipan

Lebensmittelfarbe

Verzierungen, z. B. Lakritzschnecken, Zuckerbeeren, Zuckerschrift, etc.

1. Vorarbeit

Zeichnung des fertigen Kuchens erstellen, um zu wissen, wie viel Biskuit und Verzierung benötigt werden

Beispiel Spongebobs Haus: Es wurden 4 Schichten Biskuit benötigt, außerdem eine Marzipandecke, 1 Ananas (für den Strunk, der mit Zahnstochern auf dem Kuchen befestigt wurde, dieser wurde vor Anschneiden wieder entfernt), blaue Lebensmittelfarbe (für das Marzipan der Tür und der Fenster), weiße und braune Zuckerschrift

2. Biskuit backen

Eier trennen. Eiweiß steifschlagen, anschließend während des Mixens 2/3 des Zuckers unterrühren..
In einer zweiten Schüssel werden die Eigelb mit dem restlichen Zucker,  dem Vanillezucker, dem Backpulver und dem Wasser verrührt und schaumig geschlagen. Diese Masse wird dann zusammen mit dem gesiebten Mehl unter das Eisteif gezogen.
Anschließend die Masse auf Backpapier glattstreichen und bei 200 Grad 12 Minuten goldgelb backen. Das kann auch etwas länger dauern. Am besten macht man nach 12 Minuten den Zahnstochertest. Einfach den Zahnstocher genau in die Mitte pieksen, wenn noch Teig kleben bleibt, brauchts noch ein bisschen.

3. Buttercreme zubereiten

Der Pudding muss nach beiliegendem Rezept zubereitet werden und abkühlen. Die Butter und der Pudding müssen die gleiche Temperatur haben, am besten Zimmertemperatur. Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Anschließend den Pudding löffelweise unter die Butter rühren, bis eine glatte Masse entsteht. Diese am besten ein wenig kaltstellen, damit sie beim “bauen” nicht so leicht fließt.

Besonders empfiehlt sich Puddingpulver, das mit kalter Milch angerührt werden kann. Dann braucht der Pudding nicht abkühlen. Am besten mit bereits auf Zimmertemperatur gebrachter Milch anrühren, die Butter muss ebenfalls Zimmertemperatur haben

4. Schichten

Der Kuchen wird direkt auf einer schönen Kuchenplatte „gebaut“, da der Kuchen anschließend nicht mehr bewegt werden kann.

Zu unterst kommt Biskuit, darauf eine dünne Schicht Marmelade, dann Buttercreme (nicht zu dick, sonst rutscht der Kuchen).

So wird immer weiter geschichtet, bis der Kuchen die gewünschte Form hat.

Anschließend wird der Kuchen mit einer dünnen Schicht Buttercreme umhüllt, so kann man auch kleine Unebenheiten ausgleichen.

Grundsätzlich kann der Kuchen mit einer Schicht Buttercreme enden. Bei Spongebobs Haus habe ich noch eine kleine Biskuitplatte oben aufgelegt, damit der Ananasstrunk einen besseren Halt hat.

5. Verzieren

Wenn der Kuchen fertig gebaut ist, kann man sich an die Verzierung machen. Hier hilft besonders die Zeichnung der Vorarbeit.

Bei Marzipan kann man zwischen bereits ausgerollten Marzipandecken (habe ich für Spongis Haus genutzt, da die Farbe stimmte) oder Marzipan in Stücken wählen. Die Stücke eignen sich besonders gut zum Einfärben.

Das Marzipan sollte möglichst dünn ausgerollt sein, damit der Kuchen nicht an seinem Gewicht scheitert. Einfach das Marzipan zurechtschneiden und um den Kuchen legen. Schnittstellen kann man mit einem angewärmten Messer gut kaschieren.

Bei Spongebobs und Thaddäus’ Haus habe ich die Fenster und Türen mit Zuckerschrift festgeklebt. Dafür dürfen sie nicht zu schwer sein. Bei mir bestanden sie aus reinem Biskuit, das mit eingefärbtem Marzipan umschlossen wurde.

Die kleine Qualle besteht aus Marzipan, das mit wenig rot eingefärbt wurde (um rosa zu werden) und nach dem Formen auf eine auseinander gebogene Büroklammer aufgelegt wurde. Patrick ist komplett aus eingefärbten Marzipanresten gemacht.

Beim THW-Auto bestehen die Räder aus Marzipanschnecken, die Lichter können Marzipankegel oder Zuckerbeeren sein. Anregungen können auch Mikado-Stangen (die Gebäckstangen mit Schokolade) geben, die z. B. zu Leitern geformt werden können (einfach die Schokolade mit dem Feuerzeug erwärmen und aneinander drücken).

Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.

Viel Spaß und guten Hunger!

