Rublitorte

Kategorien:  Kuchen
Zutaten fur: 1 Rezept

ZUTATEN FUR DEN BODEN

250 Gramm Karotten
250 G anm Zucker
1 Messersp. Sal z abgeri ebene Schal e ei ner unbehandel t en
Zitrone
6 Eigel b
6 Ei wei 3
300 G amm Ceri ebene Mandeln
100 G anm Mehl
AUSSERDEM
150 Gramm  Apri kosenmar el ade
150 Gramm Vol | mi | chkuvertire (Schokol ade)
60 Gramm GCehobel te, gerdstete Mandel n

Anleitung:

Karotten putzen, und sehr fein reiben. Sind sie zu grob, dann | aRt
sich die Torte spater sehr schlecht schneiden. Eigelb, ein Drittel
Zucker, Salz, und Zitronenschale in einer Schissel schaum g schl agen.
Das Eiwei B mit demrestlichen Zucker steifschlagen. Mandeln mit mt
und Karotten m schen. Zuerst ein Drittel des Ei schnees unter die

Ei gel bmasse rihren. Dann den dbrigen Schneee zugeben, und di e Mandel -
Kar ot t enm schung dar tiberschutten. Alles vorsichtig unterheben, und
in eine vorbereitete Springformmt Backpapi er am Boden (Durchnesser
24 cn) geben. Die Torte bei 190°C etwa 60 M nuten backen.

Di e gebackene Torte sollte m ndestens Uber Nacht ruhen, bevor sie
aus der Form genonmen und gesturzt wird, damt die glatte Unterseite
nach oben komt. Am ndchsten Tag Apri kosenmarnel de mt etwas WAsser
erhitzen, und so | ange kochen, bis eine dickflissige Misse
entstanden ist. Die Torte mt dem Rand damit einstreichen, und
trocknen | assen. AnschlieflRend die Kuvertiure in ei nem \Wasser bad auf
ca. 40°C erwarnen, und die Torte damt Uberzi ehen. Den Rand sogl ei ch
mt gerosteten Mandel n bestreuen, und andricken.

Gar ni erung: Nach Bel i eben kénnen kl ei ne Marzi pankarotten auf die
ei nzel nen St icke



