Orangen - Nuss- Torte

Kategorien:  Kuchen, Saison, Ostern
Zutaten fur: 1 Rezept

Gsterlicher Verfihrer der feinen Art ist diese
Zarte Orangen- Nusstorte. Dank der einfachen
Zubereitungsart bleibt noch viel Zeit zum

Gst er hasen- Suchen dbri g.

150 G anm Mehl
250 Gramm Butter
90 G anmm Puder zucker
180 G anm Zucker
Sal z
8 Eier (Klasse M
1 Teel . Backpul ver
250 Gramm Schokol ade, geraspelt
250 Gramm Wal nusse, gerieben
2 Essl. Rum
5 Essl. Orangensaft
40 Gramm Abgeri ebene Orangenschal e
1/2 Pack. Vanill ezucker
1/2 Zitrone; die abgeriebene Schal e
100 Gramm O angennar nel ade
200 G amm Zartbitterschokol ade
125 m  Sahne
50 Gramm Honi g

Anleitung:

Die Herstellung dieser Torte ist eigentlich sehr einfach und

verl angt kei ne grofRen Backkenntni sse. Raffiniert verfeinert wird die
Torte durch das Arona der Orangen. Wer nbchte, kann die Torte mt
bunten Schokol adeei ern 6sterlich verzieren.

Nun. . ... Eier trennen, das Eiwei 3 steif schlagen, den Zucker |angsam
einrieseln lassen. Eigelb mt weicher Butter, dem Staubzucker, einer
Prise Sal z, Zitronenschal e und dem Vani |l | ezucker schaum g schl agen.
Mehl mt Backpul ver, geraspelter Schokol ade und Nissen verm schen.
Orangensaft mit Rum und Orangenschal e ver nengen. Abwechsel n das

Ei wei 3 und di e Mehl mi schung unter die Butternasse m schen.

I m hei Ben Ofen in einer Springform (Durchmesser 26 cn) bei 175 Grad

circa 45 Mnuten backen. Die Torte mt erwarnter Marnel ade

bestrei chen. Di e Schokol ade mt dem Obers und Honi g Uber Wasserdanpf
schnel zen. Die Torte mt der d asur bestrei chen. Zum Festwerden der

d asur circa 2 Stunden kalt stellen.

Pro Stick: 760 kcal

Zubereitungszeit: 60 Mnuten (plus Kihlzeiten)



