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"o JENEES Backen mit Kindern - ;
. ‘== | Schmetterlingskuchen

“'.-!—-L_- 1




Zutaten

i Creme

1l;el:_?er 100 g Sahne

1 Becher Zucker 20049 Zartbitterschokolade
1 Prise Salz

Vanilleextrakt Deko )

i-g;o zrt‘llfone 2-3 Péckchg'n Smarties

1 Becher Buttermilch 2 Mikado Stabe

1 Becher Sonnenblumend!

2 Becher Mehl

1 Pickchen Backpulver

Tipp: 1 Becher hat ca. 220 ml
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@30Mm 5 25 Min. 3% 1 5td.

Kinderleichtes Rezept fiir einen Schmetterlingskuchen
— ohne spezielle Backform. Der Teig wird in einen
runden Backring gefiillt. Nach dem Backen halbiert
und andersherum zusammengesetzt entsteht so die
Form eines Schmetterlings. Ein ideales Rezept zum
Backen mit Kindern.

Teig

Die Eier mit dem Zucker, Salz und Vanilleextrakt 2—3 Minuten cremig riihren.
Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Beides gemeinsam
mit der Buttermilch und dem Ol bei niedriger Stufe in die Eimasse riihren.
Das Backpulver mit dem Mehl verriihren und ebenfalls einriihren.

Den Teig in einen vorbereiteten Backring mit 26 cm fiillen und glattstreichen.
Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze 25—30 Minuten backen.
AnschlieBend vollstandig abkiihlen lassen.

Creme

Die Sahne in einem Topf aufkochen lassen, vom Herd ziehen und die grob gehackte
Zartbitterschokolade einriihren. Abkiihlen lassen, so dass die Creme streichféhig wird.

Den Kuchen aus dem Backring lésen und einmal in der Mitte durchschneiden,

sodass 2 Halften entstehen. Die Kuchen versetzt aneinandersetzen, sodass ein

Schmetterling entsteht. Etwa in der Hélfte beider Fliigel ein kleines Dreieck ausschneiden. So
entstehen die Konturen der einzelnen Fliigel.

Dekoration

Den Kuchen mit der Zartbitterganache bestreichen und mit Smarties
dekorieren. Zwei Mikadostabe als Fiihler hineinstecken. |
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