MUnsterlander Pfannkuchen - Orangentorte

Kategorien:  Kuchen, Geback, Pfanne
Zutaten fur: 4 Personen

MURBETEI GREZEPT

50 Gramm Zucker
100 Gramm Butter
150 Gramm Mehl Type 405 oder 550
50 Gramm Kuvertire (Vol Il mlch oder
Zartbitter,

Je nach Geschmack)

CA. 8 CREPES
30 G amm Kristall zucker
2 Ei er (ganz)
1 Eigel b
50 m  Sahne
190 m VollImlch
90 Gramm Mehl Type 405 oder 550
1/2 Vani | | est ange

Etwas Salz

MASSE FUR ORANGENCREME

10 Gramm Zucker
10 Gramm Spei sest ar ke
2 Ei er
55 m  Frisch geprel3ten Orangensaft
45 m  Sahne
1 CGel ati ne
50 Gramm Zucker

FUR ORANGEN- KARAMEL - SOSSE

100 Gramm Zucker
90 m  Frisch geprel3ten Orangensaft
20 m  Grand Marnier

ALS DEKORATI ON

Die Filets einer ganzen
Or ange.

Anleitung:

Zuberei tung Mierbetei g: Butter auf Rauntenperatur bringen und mt
dem Zucker verm schen. Mehl hi nzufuegen und zu einemglatten Teig
verkneten. Fuer zwei Stunden in den Kuehl schrank stellen. Teig ca. 2,
5 mm di ck ausrollen und in eine kleine Springform (Durchnesser 18

cm) geben, imRi ng ca. 2 cm hochdruecken. Bei 200°C ca. 10 nmin
backen. Nach dem Auskuehl en mt warmer Schokol ade bepi nsel n.

Zubereitung Crepemasse: Zucker, Ei, Eigelb, Sahne, Vanille, Salz und
Mehl gl att verruehren, nach und nach MIch unter-ruehren, dabei auf
eine glatte Masse achten! Sollten sich Kl unpen bilden, so kann man
di e Masse durch ein feines Sieb giessen.

Zubereitung: Orangenfuellung: Gelatine in Wasser einweichen. Eier
trennen, Zucker, Saft, Eigelb und Sahne i m Kochtopf verruehren.
Di ese Rei henfolge ist wichtig, ansonsten m sslingt die Crene.

Spei sest aer ke hi nzuf uegen. Unter staendi gem Ruehren aufkochen.



MUnsterlander Pfannkuchen - Orangentorte

(Fortsetzung)

Zeitgleich Ei klar und Zucker aufschlagen! Crene vom Feuer nehnen,
ausgedrueckte Cel ati ne ei nruehren und geschl agenen Ei schnee
unt er heben.

Zuber ei tung O angensosse: O angensaft aufkochen und hei ss halten!
(wichtig: heiss!) Zucker stufenweise schnel zen. Wenn der Zucker

vol | komren gel oest ist, mt hei ssem Saft abl oeschen, etwas ei nkochen
| assen, bis eine sirupartige Konsistenz erreicht ist. Vom Feuer
nehnen, G and Marnier einruehren.

Zusammenset zung der Torte: Die Crepes hauchduenn in einer Pfanne
backen, auskuehl en | assen. Den Muierbetei gboden mt fl uessiger
Kuvertuere bestreichen - dann ein Crepe aufl egen. Darauf dann ei nen
El . Orangencrene verstrei chen, abschliessend Crepes und Orangencrene
abwechsel nd schichten (unsere Enpfehlung: 4 mal).

Al's Dekoration: 4 Crepes mt O angencrene fuellen, zusanmenfalten
und obendrauf legen. Mt Orangenfilet garnieren und die Orangensauce
dar ueber streichen.



