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Laktosefreie Mandarinentorte

Zeit gesamt Zubereitungszeit

8h 8h
Lutaten
fiir 16 Portionen
Eier 3 St
Zucker 150 g
Vanillinzucker 8g
Weizenmehl, Type 405 50 ¢
Backpulver 1TL
Speisestarke 25g
Mandarinen aus der Dose 600 ml
Blattgelatine 10 St.
Joghurt, laktosefrei 1000 g
Puderzucker 50 ¢
Tortenguss 12¢g
Wasser 100 ml
Orangensaft 150 ml

Schwierigkeit
Schwierig

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, mittlere Schiissel, kleiner Topf, Springfrom 28 cm

Durchmesser, Sieb, Handrihrgerat mit Schneebesen

1. Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Eine Springform mit Backpapier auslegen. Eier
trennen. In einer Schiissel Eiweil und 1 Prise Zucker mit einem Handrihrgerat mit
Schneebesen steif schlagen.

2. In einer weiteren Schiissel Eigelbe mit 150 g Zucker und Vanillinzucker schaumig
rihren. In einer Schiissel Mehl, Backpulver und Starke mischen. Mehlmischung mit
Eischnee unter die Eigelbmasse heben. Masse in die Springform fiillen und im Ofen ca.
30 Min. backen. AnschlieBend Biskuit vorsichtig aus dem Ofen nehmen und abkiihlen
lassen.

3. Inzwischen Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen. In einer Schiissel Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Biskuitboden zuriick in die Springform geben. Die Halfte der
abgetropften Mandarinen auf dem Biskuitboden verteilen.

4. In einer Schissel Joghurt und Puderzucker verriihren. Gelatine ausdriicken, in einem
Topf bei niedriger Temperatur leicht erwarmen, schmelzen lassen und 2-3 EL
Joghurtmasse einriihren. Unter die iibrige Joghurtmasse ziehen und auf den
Kuchenboden geben. Im Kiihlschrank fiir ca. 4 Stunden fest werden lassen.

5. AnschlieBend in einem Topf Tortenguss mit Wasser und Orangensaft verriihren und
auf mittlerer Stufe unter Riihren aufkochen. Ubrige Mandarinen auf der Joghurtcreme
verteilen. Tortenguss dartbergeben und weitere ca. 3 Stunden fest werden lassen.
AnschlieBend Mandarinentorte aus der Springform nehmen, nach Belieben garnieren und
servieren.
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Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 151 kcal
Kohlenhydrate 21g
EiweiB 6g
Ballaststoffe Og

Fette 2g



