M alakoff-Torte 56

Typ: Nachspeise Quélle: E&T, Apr 93, 145
Bemer kungen:
Zutaten: Fir 12-14 Stacke:

Rezept:

Biskuitboden

2Eier.(Gew.-Kt:2)

30 g Zucker

| Prise Salz

50 g Mehl

| Msp. Backpulver

abgeriebene Schale von | unbehandelten Zitrone
Fett und Mehl fur die Form

FULLUNG

100 g Mandeln (gemabhlen)
200 ml Orangensatft (frisch gepref3t)
3 El Zitronensaft

1/8 | Wei3wein (trocken)

20 g Rohrzucker

4 El Marsala (ital. Dessertwein)
4 El Rum

2 Vanilleschoten

4 Eier (Gew.-KL2)

4 Eigelb (von Eiern Gew.-KL 2)
150 g Zucker

300 g weiche Butter

250 gL oéffelbiskuits

150 g rotes Johannisbeergelee

Dekoration

100 g Mandelblattchen
| Orange

1/2 | Schlagsahne

1. Fur den Biskuitboden die Eier trennen. Eigeld ArEl heiBes Wasser mit den
Quirlen des Handruhrers sehr schaumig schlagerj dab Zucker einrieseln lassen.
Eiweild mit dem Salz steif schlagen und auf dieelBigmasse geben.

2. Mehl und-Backpulver dariibersieben. Zitronenkctazugeben und alles mit
einem Teigschaber gut vermengen. Den Boden eirmangdarm (26 cm 0) dinn
fetten und mit Mehl bestauben. Den Teig einfulled glattstreichen. Auf der 2.
Einschubleiste von unten in den auf 200 Grad vaeigédn Backofen schieben und
etwa 10 Minuten backen (Gas 3, Umluft etwa 12 Manubei 180 Grad). In der
Form auf einem Kuchengitter auskiihlenlassen.

3. Fur die Fullung die Mandeln in einer Pfanne oRa# unter Wenden goldbraun
rosten. Abkuhlen lassen. Orangen- und Zitronén3&kil3wein, Zucker und
Marsala in einen Topf geben. Aufkochen und offehetwa 250 ml einkochen. Von
der Kochstelle nehmen, den Rum unterriihren undidulsk lassen.
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4. Die Vanilleschoten mit einem scharfen Messerldege nach aufschlitzen und
das Mark herauskratzen, Eier, Eigelb, Zucker undiléamark Gber einem hei3en
Wasserbad mit den Quirlen des Handrihrers aufsehlaus dem Wasserbad
nehmen und unter stdndigem Schlagen auf Zimmertetyeabkihlen lassen. Die
Butter mit dem Schneebesen schaumig rihren. Di@g&&Semnach und nach
unterschlagen. Die Mandeln untermischen.

5. Den Biskuitboden aus der Form lésen und auf Blatte legen. Den mit
Backpapier ausgekleideten Ring der Springform umBieden setzen. Den Biskuit
mit 100 ml Saftmischung betraufeln. Ein Drittel dBartitercreme daraufstreichen.

6. Die Ubrige Saftmischung in eine Arbeitsschaéfgn. Die Halfte der
Loffelbiskuits darin einzeln wenden und auf die tBeclegen. Liicken mit
zugeschnittenen Stiickchen ausfillen. Das Gelemitdgr Hitze auflosen und
glattrihren. Die Hélfte davon zwischen den Loffekuiits verteilen.

7. Das zweite Drittel der Buttercreme daraufstrerctDie restlichen Loffelbiskuits
in der Saftmischung wenden und quer zur untereicBctarauflegen. Das restliche
Gelee verteilen. Die restliche Buttercreme daragifshen. Die Torte 2 Stunden kalt
stellen.

8. Fur die Dekoration die Mandelblattchen in eiR@anne ohne Fett unter Wenden
goldbraun rdsten. Die Orangenschale mit einemmdidieeiRer in diinnen Spanen
abziehen. Die Sahne steif schlagen. Den Ring deéng@prm mit dem Papier
abnehmen. Die Torte mit 2/3 der Sahne rundherurtnédeisen. Mit den
Mandelblattchen bestreuen. Die restliche 8ahmeinen Spritzbeutel mit
Sterntulle (Nr. 8) fullen und ein Gitter auf dieff@spritzen. Mit der Orangenschale
garnieren und bis zum Servieren kalt stellen. 38



