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Zutaten
Fiir den Miirbteig:

« 150g Butter

« 95g Zucker

« Zitronenabrieb
« sogki

« 250g Mehl

Schweizer Buttercreme:

« 150g Eiweif3

« 250g Zucker

« 200g Butter

+ 150g Mascarpone

« 10g Zitronensaft

« 30g Holunderblutensirup
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Fertigstellung:

« Zitrone

+ Bio- essbare Bliiten

«  Zucker- und Schokoperlen

« Schwarzbeer-Puder (gefriergetrocknete Friichte mixen)

Zubereitung

1. Mehl auf die Arbeitsfliche sieben und dann in der Mitte eine Mulde driicken.
Zucker in die Mulde geben.

3. Die kalte Butter in kleine Wiirfel schneiden und mit Zucker und Zitronenabrieb
zusammen kneten.

Ei dazugeben.

5. Sobald die Butter-Zucker-Mischung gut zusammen geknetet ist, das Mehl dazugeben
und rasch zu einem glatten Teig verkneten. Wichtig: Murbteig nicht zu lange kneten,
sonst wird die Butter zu warm und das Fett tritt aus. Teig wird brandig - bindet nicht
mehr gut.

6. Mirbeteig gut mit Klarsichtfolie einwickeln und tiber Nacht in den Kiihlschrank legen

Hinweis: Den Miirbteig kann man auch fiir ca. 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen,

in diesem Fall aber den Zucker mit der selben Menge Puderzucker verwenden.

Fur die Schweizer Buttercreme: Eiweif in eine Schiissel wiegen.

Zucker dazu wiegen und alles tiber ein Wasserbad auf 68°C erwiarmen.

9. Mit einem Gummispatel am Schiisselboden rithren, damit das Eiweif3 nicht gerinnt.
Das Thermometer immer am Schiisselboden anliegen lassen.

10. Sobald die 68°C erreicht sind, die Masse mit einem Ruhrgeriat auf héchster Stufe zu
einem dickglianzenden Eischnee mit festen Spitzen aufschlagen bzw. kalt schlagen,
kann etwas dauern (ca.10 Min.).

11. Unter stindigem Schlagen, die weichen Butterwiirfel und den Mascarpone
nacheinander unter die Masse rithren, bis eine samtige Creme entstanden ist.

12. Nun die Aromen wie Zitronensaft und Holunderbliitensirup dazumischen.
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13. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen. Kurz durchkneten und mit Hilfe von
Ausrollschienen (oder zwei Holzstiben) zu einem flachen Teig ausrollen.

14. Die gewlinschte Form auf den Teig legen und mit einem Messer ausschneiden. Mit
dem restlichen Teig die Deko wie etwa Herzen oder Blumen fiir die Torte ausstechen.

15. Die ausgeschnittenen bzw. ausgestochenen Mirbteigformen auf ein Backblech mit
Backpapier geben und mit der Gabel einstechen.

16. Den Backofen auf 180°C Grad Heifluft vorheizen. Fiir etwa 6-8 Minuten im Backofen
backen, herausnehmen und abkiihlen lassen.

17. Die Buttercreme in einen Spritzsack fiillen.

18. Die erste Schicht auf das Herz aufdressieren und das zweite Herz dariiber setzen.
Eine zweite Schicht der Buttercreme aufspritzen und nach Belieben mit
Zitronenscheiben, bio-essbaren Bliiten, Zucker- und Schokoperlen, dem Puder sowie
den Murbteigblumen und -herzen dekorieren.
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