L agentorte

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN TEI G

500 G amm Mehl
250 Gamm Kalte Butter
125 Gramm Fei ner
Zucker
1 Pack. Vanillinzucker
2 Kalte Eier
1 Teel . Backpul ver, nach Belieben

FUR DI E FULLUNG

1 Ltr. Mlch
2 Pack. Vanil | epuddi ngpul ver
4 Essl . Zucker
28 Gramm Kokosfett
400 Gramm Butter
1 Essl . Kakao
4 Tr 6pf chen Rum Ar oma
2 Essl . Hi nmbeer- oder

Johanni sbeer ge

Anleitung:

Zuerst die Zutaten fuer den Mierbeteig mteinander verkneten. N cht
zu lange mt den Haenden kneten, damt der Teig nicht warmw rd.
Dann die Teigrolle in fuenf gleiche Stuecke zerteil en. Jedes

Tei gstueck ausroll en und ueberei nander auf Al ufolie schichten; jeder
Boden sollte vom naechsten durch Folie getrennt sein. Das Ganze fuer
ei ne hal be Stunde in den Kuehl schrank geben. Anschliessend die
Boeden nachei nander bei 180°C i m vorgehei zten Ofen backen.

Je nach gewuenscht em Braeunungsgrad zw schen 15 und 20 M nut en.
Danach di e Boeden sofort mt ei nem Pfannennmesser vorsichtig abheben,
wenn si e noch warm sind, der duenne Boden bricht sofort. Dann die
Boeden gut abkuehl en | assen. Fuer die Fuel lung nach

Packungsanwei sung aus dem Puddi ngpul ver, dem Liter MIch und den 4
El Zucker einen Vanill epuddi ng kochen. In dem noch hei ssen Puddi ng
das Stueck Kokosfett schnel zen | assen und gut verruehren. \Wenn der
Puddi ng genau wi e di e schaum g geschl agene Butter Zi nmertenperatur
hat, vorsichtig | oeffelweise den Puddi ng zur Butter geben und dabei
staendig ruehren. Dann die Crene in zwei gleiche Haelften teilen.
Die eine Haelfte mt dem Kakao mi schen. Die andere nmit dem Rum Arona
verruehren.

Nun di e Boeden abwechsel nd | agenwei se mt der hellen oder der

dunkl en Crene oder dem Cel ee bestreichen. Die oberste Schicht sollte
dunkel sein. Dann die Seiten der Torte mt heller Crene glaetten.

Mt einemWinglas die Mtte marki eren und ebenso vier Hal bkrei se am
Rand. Darauf Tupfen aus heller Buttercrenme spritzen. Am besten
schneckt die Torte, wenn sie zwei bis drei Tage i m Kuehl schrank

dur chzi ehen kann.



