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Marzipancremetorte

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
4h 40min Mittel
[utaten Zuberertung
fiir 16 Portionen
Marzipanrohmasse 200 ¢ d
Schlagsahne 800 ml Kiichenutensilien
Eier 3 St. groBe Schiissel, hohes GefaB, groBer Topf, SILVERCREST Handriihrgerat mit
ZLucker 125¢ Schneebesen, Spritzbeutel
Salz

Weizenmel, Type 405 758 1. Fur die Marzipancreme in einen Topf Marzipanrohmasse reiben oder rupfen, Sahne

Speisestarke g hinzugeben und das Ganze bei niedriger Stufe erwarmen. So lange riihren, bis sich das
Backpulver 1TL Marzipan auflést. In ein hohes GefaB Marzipansahne geben und fiir ca. 3 Std. kiihl
Sahnesteif 4 Packchen stellen.

Haselnusskerne, gemahlen 100 g
2. Inzwischen Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eier trennen. In einer

Aprikosenkonfittire 6 EL . o . o .
Schiissel EiweiB mit einem Handriihrgerat mit Schneebesen steif schlagen. 75 g Zucker

Mandeln, gehackt 100¢ unter Riihren einrieseln lassen und weiter schlagen, bis der Eischnee cremig-glanzend

ist.

3. In einer weiteren Schiissel Eigelb mit dbrigem Zucker und Salz mit dem Handrihrer
cremig schlagen. Mehl, Starke und Backpulver mischen, dartibersieben und mit der
Halfte vom Eischnee vorsichtig unterheben. Ubrigen Eischnee kurz unterziehen. In eine
gefettete Springform Biskuitteig geben, glatt streichen und im Ofen ca. 25 Min.
goldbraun backen. Biskuitteig vorsichtig aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.
Biskuitteig mit einem Messer zweimal durchschneiden, sodass 3 Boden entstehen.

4. Marzipansahne zusammen mit Sahnesteif mit einem Handriihrgerat ca. 5 Min. cremig
aufschlagen. 100 g Haselniisse locker unterheben. Marzipancreme in einen Spritzbeutel
mit Lochttille fiillen.

5. Auf eine Tortenplatte einen Biskuitboden legen und mit 3 EL Aprikosenkonfitiire
bestreichen. Marzipancreme darauf verteilen und nachsten Boden vorsichtig darauflegen
und leicht andriicken. Tortenboden mit 3 EL Aprikosenkonfitiire bestreichen und
abschlieBend mit Marzipancreme glatt streichen. Mit letztem Boden abschlieBen, mit
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5 EL Marzipancreme diinn bestreichen. Ubrige Marzipancreme in einen Spritzbeutel
geben und Tortenoberflache dicht an dicht mit Sahnetupfen verzieren. Den Rand der
Torte mit gehackten Mandeln verzieren und servieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 285 keal
Kohlenhydrate 21g
FiweiB g
Ballaststoffe 28

Fette 17g



