Baumkuchen 1

Kategorien:  Backen, Kuchen
Zutaten fur: 1 Kuchen

TEI G
10 Eigel b
150 Gramm Mar zi panr ohmasse
250 Gramm Zucker
(in 2x125 g aufgeteilt)
250 Gramm Butter
125 Gramm St aer ke
(in 50 g und 75 g
Aufgeteilt)
10 Ei wei ss
125 G amm  Mehl
OBERFLAECHE
200 Gramm Model | i er mar zi pan
(2 Teile Marzipan, 1 Teil
Puder zucker)
100 Gramm Apri kosenkonfituere
400 Gramm Kuvertuere, zartbitter
50 Gramm Wi sse Kuvertuere
Anleitung:

Teig: Eigelb, Mirzipan und 125 g Zucker zusammen aufschl agen. Butter
und 50 g gesi ebte Staerke aufschlagen, Eiweiss aufschlagen und nach
und nach restlichen Zucker unterm schen. Die drei aufgeschl agenen
Massen mitei nander verm schen und zum Schl uss Mehl und restliche

St aerke unterheben. Die Gillschl ange des Backofens vorhei zen. Einen
Tortenring mt 26 cm Durchmesser auf ein Blech mt einer Backmatte
stellen, eine Schicht Teig aufstreichen und unter dem Gill backen,
dann Schi cht fuer Schicht weiterbacken. Die Menge ergi bt ca. 14

Schi chten. Zw schen den ei nzel nen Schi chten duerfen keine Pausen

ei ngel egt werden. Nach dem Backen den Kuchen auskuehl en | assen.

oer fl aeche: Marzi pan auf die G oesse der Kuchenoberfl aeche

ausrol l en und fuer den Rand eine Marzipanrolle formen. Die

oerfl aeche mt Aprikosenkonfituere einstreichen und die ganze Torte
mt dem ausgerol |l ten Marzi pan abdecken. Di e Kuvertueren auf dem
Wasser bad aufl oesen und tenperieren. Den Kuchen auf ein Kuchengitter
setzen und mt der Zartbitter-Kuvertuere ueberzi ehen. Nachdem die
Kuvertuere angezogen ist, nmt einemheissen Messer die einzel nen

St uecke auf der Ovberflaeche markieren.

Auf jedes Tortenstueck mt weisser Kuvertuere ein B fuer Baunkuchen
spritzen.



