Profi-Rezept:

Zubereitung:

Die Zutaten fur den Teig in eine Rihr-
schiissel geben und zu einem glatten
Teig verriihren.

nschlieBend das Eiweill mit dem

Puderzucker zu einem steifen Schnee
aufschlagen.

Spanische Vanille Torte

Rudolf Biinsow
SchapfenMihle

Franzenhauserweg 21
89081 Ulm-Jungingen

Wir brauchen flir den Teig:

250 g Marzipan

5 Eigelb

1Ei

120 g Zucker

80 g Butter

2 ausgeschabte Vanillestangen
1 Bourbon Vanillearoma

... fiir die Ftillmasse:
5 Eiweifl

40 g Puderzucker

... zum Unterheben:

60 g Weizenmehl
60 g Weizenstdrke

80 g geraspelte Couverture

... fur den Guss:
200 g Couverture

Backzeit:

bei 160 °C Ober-/Unterhitze
ca. 45 Min.

Weizenmehl und Weizenstarke sieben
und miteinander vermischen.

eide Massen vermischen und Mehl,
Starke und geraspelte Couverture
unterheben.

en Teig in eine gefettete Backform

fullen. Glatt streichen und auf der
untersten Schiene in den mit 160 °C vorge-
heizten Backofen stellen.

Keine Umluft einstellen. Die Torte gelingt
am besten bei Ober-/Unterhitze. Die
Backzeit betrdgt ca. 45 Min.

FUr den Guss wird die Couverture in flis-
siger Form Uiber den erkalteten Kuchen
gegossen und gleichmdssig verteilt. Je
nach Wunsch mit gehobelten, leicht ange-
rosteten Mandeln am Rand dekorieren.

Wir backen — Torten 6 1



