Grundrezept fur Buttercreme

Zutaten: fiir eine Tortenfiillung

250 g weiche Butter oder Margarine
250 g Puderzucker
1- 2 Eigelb A
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Zubereitung:

Weiche Butter oder Margarine gut schaumig rihren. Nach und nach den Puderzucker, eventuell
gesiebt, langsam dazu rihren. Zwischendurch 1 - 2 Eigelb ebenfalls darunter riihren.

Dies ist eine klassische, reine Buttercreme zum Fullen und Uberziehen von Torten und dem beriihmten
Frankfurter Kranz.

100 g Buttercreme (3 geh. EL), ca. 500 kcal, 40 g Fett

Diese Buttercreme lasst sich nach Belieben verandern.

Entweder durch Zugabe von Vanillearoma, Likdr, Rum, in heiRem Wasser aufgeléstem I6slichem
Kaffee, 250 g Fruchtpiiree nach Wahl, 100 g geschmolzene Schokolade oder 3 - 4 EL Kakaopulver.

Die Fullung sollte zum Fllen oder Aufstreichen auf Torten immer gentgend kalt sein.

Noch fester wird die Creme, wenn man zur Buttercreme noch 20 g geschmolzenes Kokosfett hinzu gibt,
danach lasst sich die Torte besser aufschneiden.

Variante 1:

450 ml Milch, 1 Prise Salz, 100 g Zucker, 2 Packchen Vanillezucker, 45 g Speisestarke, 2- 3 EL Wasser,
1 Eigelb.

Die Speisestarke mit Wasser und 1 Eigelb glatt rihren.

Milch mit Salz, Zucker, Vanillezucker aufkochen.

Den Topf von der Herdplatte zur Seite ziehen.

Die angeruhrte Speisestarke unter Rihren in die heise Milch einrtihren. Erneut einmal aufkochen
lassen. AnschlieRend unter mehrmaligem Rihren, damit sich keine Haut bildet, abkihlen lassen.

200 g weiche Butter gut schaumig rihren. Den erkalteten, aber nicht zu kalten Pudding Loéffelweise
unterrihren. Immer standig rihren, damit die Creme nicht gerinnt.

100 g (3 geh. EL) von dieser Buttercreme - Zubereitung haben 260 kcal und 19 g Fett

Variante 2:

Aus einem Packchen Puddingpulver Vanillegeschmack oder Schokoladengeschmack zum Kochen und
100 g Zucker nach Anleitung einen Pudding kochen, dabei nur knapp % Liter Milch, 450 ml, dazu
nehmen.

Ebenfalls ganz auskiihlen lassen und unter die schaumig geriihrte Butter Loffelweise unterrihren.

100 g (3 geh. EL) von dieser Buttercreme 270 kcal und ca. 20 g Fett

Variante 3:

Fir eine etwas leichtere Art, dafir etwas mehr Buttercreme: aus 2 Packchen Vanillepuddingpulver- oder
Schokopddingpulver und nur % Liter Milch, 150 g Zucker einen Pudding kochen, erkalten lassen.
Loffelweise unter 250 g schaumig gerihrte Butter unterrihren.

Variante 4:

Nach Anleitung vom Rezept Koditorcreme aus 500 ml Milch, Salz, 3 Eidottern, 80 g Zucker, 1
ausgekratzte Vanilleschote und 45 g Speisestéarke eine etwas festere Grundcreme herstellen und nach
dem Abkihlen ERlo6ffelweise mit der weichen schaumig geriihrten Butter zu einer Buttercreme
zusammen ruhren.


http://www.mamas-rezepte.de/rezept_Konditorcreme_Rezept-9-2633.html

100 g (3 geh. EL)Buttercreme von dieser Variante, ca. 210 kcal und ca. 16 g Fett
Tipp:

Sollte die Buttercreme doch einmal gerinnen, kann man sich dadurch helfen, dass man etwa 50 g Butter
heil3, aber nicht braun, erwarmt und unter ztigigem Rihren unter die gesamte Creme einrthrt.

Wenn man eine einfache Regel beachtet, dirfte die Creme aber immer gelingen.

Der Pudding, oder die Eidotter sollten immer etwa die gleiche Temperatur wie die schaumig gerihrte
Butter haben. Den Pudding oder die Eier rechtzeitig aus dem Kuihlschrank holen.

Kalorienangaben

210 kcal und ca. 16 g Fett. die exakten Nahrwertangaben zu den einzelnen Buttercreme Varianten sind
im Zubereitungstext zu finden.



