Mohren - Torte 1

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN BODEN

100 G amm Mehl
1 Messersp. Backpul ver
30 Gramm Zucker
1 Schuss Sal z
75 Gramm Butter

FUR DEN BI SKU TBODEN

300 Gramm Mhren
4 Ei wei 3
1 Schuss Sal z
50 Gramm Zucker
4 Eigel b
100 Gramm Zucker
50 G amm Mehl
300 Gramm Gemahl ene Hasel nlisse
2 Teel . Backpul ver

FUR DI E FULLUNG

4 Essl. O angenmar el ade
2 Pack. Sahne
2 Pack. Sahnesteif
30 Gramm GCehackte Pistazien

Mar zi panhasen zum Ver zi eren

Anleitung:

Aus den Zutaten fuer den Boden ei nen Mierbeteig kneten und den

Tei gkl oss zehn M nuten i m Kuehl schrank kalt stellen. Danach den Teig
ausrollen und in eine gefettete oder mt Backpapi er ausgel egte
Springform (26 cm Durchnmesser) | egen. Ungefaehr 10 M nuten bei 175°
backen. Auf einem Kuchengitter auskuehlen | assen. D e Mehren putzen
und fein raspeln. Das Eiweiss mt der Prise Salz steif schlagen, die
50 g Zucker einrieseln |l assen. Eigelb mt den 100 g Zucker schaunig
schl agen, mt den gemahl enen Hasel nuessen, dem Mehl, dem Backpul ver
und den Moehren unter den Ei schnee heben (am besten von Hand, nicht
mt demMxer). In einer gefetteten oder mt Backpapi er ausgel egten
Springform (26 cm Durchnmesser) bei 175° etwa 35 M nuten backen,
auskuehl en [ assen.

Den Muer bet ei gboden mt zwei Essloeffeln O angenmarnel ade

bestrei chen. Die Sahne mt Sahnesteif steif schlagen. Den Biskuit
qguer hal bi eren, eine Lage auf den Mierbetei gboden setzen und mt
O angennmar el ade und der Hael fte der Sahne bestreichen. Die zweite
Lage darauf setzen, die ganze Torte mt der restlichen Sahne
bestrei chen und dekorieren. Mt den Pistazien und den Hasen

ver zi eren.



