Marzipan-Sahnetorte mit Orangen

Zutaten (fiir eine 26 cm Springform = 12 Stiicke)

4 Eier (M) 40 g Speisestarke

1 Prise Salz 9 Blatt Gelatine weil

250 g Zucker 100 g Marzipanrohmasse
125 g Mehl 250 ml Milch (3,5%)

1 EL Kakaopulver 250 ml Schlagsahne

1 TL Backpulver 80 g Zartbitterschokolade
100 g gehackte Walnisse 1 EL Pflanzendl

6-7 Orangen (unbehandelt)
150 ml Orangensaft

1 Pck. Vanillezucker

@ Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
90 Min 444 1857 9g 21g 52g
Zubereitung

1. Den Backofen auf 160 °C (140 °C Umluft) vorheizen. Eine Springform einfetten und den Boden mit Backpapier
auslegen. Fir den Biskuit 4 Eier trennen. Eigelbe mit 4 EL Wasser, 75 g Zucker 5-6 Min. cremig aufschlagen. EiweiRe
mit einer Prise Salz steif schlagen, 75 g Zucker einrieseln lassen und so lange schlagen bis der Eischnee cremig ist und
glanzt. Mehl, Kakao und Backpulver mischen und auf ein Stlick Backpapier sieben. Abwechselnd Eischnee und
MehlImischung unter die Eigelbmasse heben. Zum Schluss 60 g gehackte Walniisse unterheben. Den Teig in die Form
fillen, glatt streichen und im Ofen auf der 2. Schiene von unten 40 Min. backen. Den Biskuit aus der Form l6sen und
abkihlen lassen. Nach dem Abkiihlen den Biskuit in der Mitte mit einem Sdgemesser waagerecht halbieren.

2. Fir die Flllung die Schale einer Orange abreiben und dann bei allen Orangen die Schale abschneiden und die
Segmente herauslosen. 16 Orangenfilets beiseitelegen. Den Saft aus den Resten auspressen und mit den 150 ml
Orangensaft mischen. 300 ml Saft abmessen und mit 50 g Zucker und 1 Pck. Vanillezucker aufkochen. 3 Blatt Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Die Starke in 5 EL kaltem Wasser anrihren, zum Orangensaft geben und 1 Min. kécheln
lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Die Orangenfilets dazu geben und
etwas abkuhlen lassen.

3. Einen Tortenring um einen Biskuit legen, das Orangenragout darauf verteilen, den zweiten Biskuit darauf geben
und kalt stellen.

4. Fur die Creme 6 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Marzipan klein schneiden und mit Milch und 50 g
Zucker aufkochen. Mit einem Pirierstab fein mixen. Gelatine ausdriicken und in der Marzipanmilch aufldsen. Die
Sahne steif schlagen. Marzipanmilch Gber einem Eiswasserbad kalt schlagen. Wenn sie zu gelieren beginnt, Sahne und
den Abrieb der Orange unterheben. Auf den Biskuit verteilen und 1-2 Std. kiihlen lassen.

5. Die Bitterschokolade mit dem Ol bei niedriger Hitze iiber dem Wasserbad schmelzen. Diinn auf einen Streifen
Backpapier streichen, mit 20 g gehackten Walniissen bestreuen und wie eine Zigarre aufrollen. Im Kiihlschrank fest
werden lassen. Wieder auseinanderrollen, dabei bricht die Schokolade in lange Stiicke.

6. Die Torte aus dem Ring nehmen, auf eine Platte geben und rundherum mit Schokoladenbruch verzieren. Die
Orangenfilets darauf verteilen, mit den restlichen gehackten Walniissen bestreuen und servieren.
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