Tonka Schichtgeback

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
3h 40min 45min Einfach
[utaten Zuberertung

flir 8 Portionen

Eier 6 St o

Kiichenutensilien

Lucker 120 g
Salz kleine Schiissel, mittlere Schiissel, kleiner Topf, Schneebesen, SILVERCREST
Vanilleextrakt 2TL Handrihrgerat mit Schneebesen, SILVERCREST Kiichenmaschine, Backrahmen
Weizenmehl, Type 405 175¢ 30 x 35¢cm
Mandeln, gemahlen 150 g
Butter 2258 1. Vorbereitung
Puderzucker 100¢ Heize den Ofen auf 210 °C 0/U vor und stelle einen Backrahmen (30x35) auf ein mit
Himbeerkonfitiire 50¢g Backfolie belegtes Backblech.
Erdbeerkonfitiire 50 ¢
Milch 250 g 2. Biskuit
Verriihre 4 Eier mit 100 g Zucker, 1 Prise Salz und 1 TL Vanilleextrakt in etwa 10-15
Tonkabohnenpaste 1TL
R Minuten weiBicremig. Siebe 100 g Mehl und hebe es gemeinsam mit 100 g gemahlenen
Speisestarke 40g T . o
: . Mandeln unter den Biskuit. Fille den Teig in den Backrahmen und backe den Biskuit im
Kuvertire, zarthitter g vorgeheizten Ofen bei 210 °C O/U fiir etwa 9 Minuten. Nimm den Biskuit aus dem Ofen,
Kokosnussol LTL stiirze ihn auf ein sauberes Geschirrtuch und lasse ihn abgedeckt abkiihlen. Bereite in
Mandeln, gehackt 50¢g der Zwischenzeit den Riihrteig zu.

Tipp: Durch das lange Riihren der Eiermasse wird ausreichend Luft und Volumen
eingeschlagen. Falls du nicht so lange riihren kannst, kannst du Sallys Backmehl
verwenden. Dort ist bereits Backpulver enthalten und die Riihrzeit verkiirzt sich auf etwa
3 Minuten. Alternativ kannst du auch 0,5 TL Backpulver dazugeben.

3. Rihrteig

Gib 125 g Butter, den Puderzucker, 2 Eier, 75 g Mehl, 50 g gemahlene Mandeln, 1 TL
Vanilleextrakt und 1 Prise Salz in eine Schiissel und verriihre es zu einem geschmeidigen
Teig. Streiche ihn auf einer Backfolie glatt und backe ihn noch heiBen Ofen bei 200 °C
0/U fiir etwa 15 Minuten. Verriihre die Himbeer- und Erdbeermarmelade miteinander.
Nimm den Teig aus dem Ofen, stiirze ihn auf eine Backfolie und bestreiche ihn noch
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warm mit der Marmelade. Lasse ihn dann vollstandig abkiihlen.

4. Pudding

Verriihre die Milch, 20 g Zucker, die Tonkapaste und Starke in einem Topf klimpchenfrei
und lasse die Masse unter standigem Riihren bei mittelhoher Hitze aufkochen. Fiille den
warmen Pudding um, decke ihn direkt an der Oberflache ab, sodass sich keine Haut
bildet und lasse ihn auf Raumtemperatur abkuhlen. Verriihre die Butter in etwa 10
Minuten weiBcremig. Gib den abgekuihlten Pudding essloffelweise zur Butter und riihre
die Creme glatt.

5. Geback schichten

Halbiere die Kuchenplatte mit Marmelade und setze sie tibereinander. Halbiere auch den
Biskuit und setze die erste Halfte auf die Marmeladenbdden. Streiche die Halfte der
Buttercreme dariiber, setze die nachste Biskuitplatte darauf und verstreiche dann die
ubrige Creme glatt. Stelle das Schichtgeback abgedeckt fiir 2 Stunden in den
Kiihischrank oder 1 Stunde ins Gefrierfach.

Tipp: Lege Backpapier auf das Geback und beschwere es mit einem Buch, so wird es
schon glatt.

6. Dekoration

Schneide die Rander des Gebacks mit einem scharfen Messer sauber ab und schneide
erst Rechtecke und dann Dreiecke daraus. Zerkleinere die Kuvertiire und schmilz sie
uber einem warmen, nicht kochenden Wasserbad. Ruhre das Kokosol dazu und streiche
die Oberflache des Schichtgebacks damit ein. Streue die gehackten Mandeln dariiber
und lasse die Kuvertiire fest werden. Das Schichtgeback schmeckt am besten, wenn es
einen Tag durchgezogen ist. Abgedeckt halt es sich im Kiihlschrank etwa 1 Woche. Viel
SpaB beim Nachbacken, eure Sally!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 707 kcal
Kohlenhydrate 10g
EiweiB 14g
Ballaststoffe lg

Fette g



