Mandel - Milchreis- Torte mit Orangen

Kategorien:
Zutaten fur:

Backen, Kuchen, Torten, Friichte
1 Rezept

FUR DEN MJURBETEI G

60 Kal t e Backnmargari ne
70 Kalte Butter
50 Zucker
15 Vani | | ezucker
1/2 Ei
1 Sal z
15 Spei sest ar ke
200 Mehl
2 Tropfen Bittermandel arona
1/2 Abgeri ebene Zitronenschal e

(unbehandel t)

FUR DI E W ENER MASSE

2 Ei er
40 Zucker
5 Vani | | ezucker
1 Sal z
1/2 Abgeri ebene Zitronenschal e
(unbehandel t)
30 Mehl
20 Spei sest ar ke
20 Butter
300 Sahne
FUR DEN M LCHREI S
1 M1 ch
120 Zucker
1 Sal z
1 Vani | | eschot e
1 Tropfen Bittermandel 6l
Abrieb von 3 unbehandel ten
Orangen
200 Rundkor nrei s
50 Cehobel t e Mandel n, ger 6st et
20 m  Amaretto
6 CGel ati ne
400 Schl agsahne
FUR DEN TORTENAUFBAU
1 O angennmar el ade
7 Orangen
100 Cehobel t e Mandel n, ger 6st et

Anleitung:

Puder zucker

Fur den Mirbeteig: A le Zutaten auBBer Stéarke und Meh

knet en.

Dar unt er Mehl

und St arke arbeiten

Den Teig 10 M nuten im

Kuhl schrank ruhen | assen. Dann ausrollen, einen Ring von ca. 28 cm
ausstechen und auf ein mt Backpapi er ausgel egtes Bl ech | egen

(Tei greste koénnen probl em os eingefroren werden.) Den Teig nmehrmal s
mt einer CGabel einstechen und anschliefRend 10 Mnuten im 180 G ad
hei Ben O en backen.



Mandel - Milchreis- Torte mit Orangen

(Fortsetzung)

Fur die Wener Masse (Biskuit) die Butter in einem Topf schnel zen
und ei nnal auf kochen | assen, dann vom Herd zi ehen. Eier, Zucker,
Vani | | ezucker, eine Prise Salz und Zitronenschal e i m Wasserbad kurz
war m auf schl agen. Dann Schissel vom Wasser bad wegnehnen und 6-8

M nuten kalt weiterschlagen. Mehl und Stéarke darauf sieben und

unt er heben. Zum Schl uss die fl issige warme Butter unterheben. D e
Masse in eine 28er Springform oder in einen 28er R ng, der auf
einem mt Backpapi er ausgel egtem Bl ech liegt, fullen. Imauf 180
Gad (UM uft) heiRen Ofen 2 M nuten backen, dann auf 165 G ad
herunterschalten und ca.10 M nuten weiterbacken.

Fur den Mlchreis: MIch, Zucker, Prise Salz, aufgeschlitzte

Vani | | eschote, Bitternandel aroma, O angenabrieb und Reis in einen
Topf geben und ca. 30 Mnuten |eicht kdcheln | assen. Die Gelatine in
kal t em Wasser ei nweichen und in dem Amaretto aufl dsen. Unter den
noch hei Ben Reis die Mandel n und di e aufgel 6ste Cel ati ne geben. Die
Masse auf Zi mrertenperatur abkihlen | assen und dann di e geschl agene
Sahne unt er heben.

Tortenauf bau: Die Orangen mit ei nem Messer schéal en, hal bieren und
den Strunk herausschnei den.

Vom ausgekiihl t en Bi skui tboden 2 ca. 1 cm dicke Schichten/Bbdden
abschnei den. Di e Orangenmarnel ade gl att rihren und den Mirbeteig mt
der Marnel ade bestreichen. Ei nen Biskuitboden auf den mt Marnel ade
bestrichenen Mirbeteig setzen und einen Tortenring um di e Bbden
herum geben. Die Orangen mit der Innenfl&che nach unten auf den

Bi skuit | egen. Darauf 2/3 der Rei smasse geben. Den zweiten

Bi skui t boden darauf setzen und die restliche Reisnasse darauf geben.
Die Torte m ndestens 4 Stunden gut durchkihl en. Dann den Ring
entfernen und mt den Mandeln unmanteln. Mt Puderzucker best &uben.



