Hamelner - Torte

Kategorien:  Kuchen, Geback, Gefillt
Zutaten fur: 1 Rezept
TEI G
100 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
80 Gramm Butter
7 Eigel b
80 G anm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
Sal z
Zi tronenschal e; abgeri eben
1/ 4 Teel . Zi m ; gemahl en
7 Ei wei ss
100 G anm Zucker
100 Gramm | ngwer ; f ei ngehackt
80 G anm Wi zennehl
60 G anm Kakao
3 Gramm Backpul ver

FUELLUNG

3 Essl . Hi nbeerkonfituere
1 Essl . Hi nbeergei st
GUSS
100 Gramm Hal bbitter-Kuvertuere
Kokosf et t
Anleitung:
Fuer den Teig : Marzipan, Butter, Eigelb, Zucker, Vanillezucker und

die Gewuerze zu 1 Crem gen Masse schlagen. Das Eiweiss mt dem

Zucker steif schlagen und auf die Mrzipan-Ei gel brasse geben. Dar auf
das I ngwer geben. Das mt Kakao und Backpul ver gem schte Mehl
dar uebersi eben. Alles vorsichtig mtei nander vernengen. Den Teig in

ei ne Springform (Durchnesser 26 cm Boden gefettet) Fuellen.

I m vor gehei zt en Backofen bei 175-200 Grad etwa 20 M nuten Backen.
Das ausgekuehlte CGebaeck ei nmal waager echt durchschnei den.

Fuer die Fuellung: Die Konfituere nmt dem Hi nbeergei st verruehren
und auf den unteren Boden streichen. Den oberen Boden darauf |egen.
Fuer den Guss: Die Kuvertuere und etwas Kokosfett in einemKkleinen
Topf bei schwacher H tze zu ei ner geschnei di gen Masse verruehren.
Das Gebaeck damit ueberziehen.



