cinfeche Geburlylegstorte %

(1 Torte 26 cm) Seluvestern

Bisquitboden:

S Eier

180 g Zucker

3 EL heilles Wasser
Innere %2 Vanilleschote
300 g Mehl

1 TL Backpulver

Creme:

120 ml Sahne

2 Pkg Sahnesteif

300 g Mascarpone
Innere "2 Vanilleschote
45 g Zucker

Fullung:
4-5 EL Marmelade
frische Frichte nach Wunsch

S i/elpt'y:

Eier und Zucker mit dem heillen Wasser in eine Schissel geben. Mit dem Handrihrgerat fir 3-4 min
dickschaumig aufschlagen. Das Mehl abwiegen, mit dem Backpulver mischen und in zwei - drei
Portionen auf die Masse sieben und vorsichtig mit dem Teigschaber unterheben.

In eine mit Backpapier ausgelegte Backform geben und im vorgeheizten Backofen bei 175 °C
(Ober/Unterhitze) ca. 30 min backen. Aus dem Ofen nehmen und auskihlen lassen.

Fur die Creme die Sahne mit dem Sahnesteif steif schlagen. Die Mascarpone mit dem Zucker und der
Vanilleschote in eine Schissel geben und mit dem Handdruhrgerat verrlinren, sodass die Masse cremig
ist. Die Sahne mit dem Teigschaber unterheben.

Den vollstandig ausgekuhlten Bisquitboden einmal quer Teilen und den unteren Boden auf eine
Tortenplatte geben. Mit Marmelade bestreichen und frischen Friichten belegen. Etwa die Halfte der
Creme darauf verstreichen. Den zweiten Boden auflegen und mit der Creme bestreichen — dann mit
frischen Frichten verzieren. Wenn gewlnscht, Kerzen einstecken.

Tipp: Je kuhler der Bisquitbodenboden ist, desto besser lasst er sich scheiden.
Tipp: Statt Marmelade konnt ihr auch eine Fruchtfiillung selber herstellen, dazu einfach frische Frichte

mit Gelierzucker in einen Topf geben und aufkochen. Abkihlen lassen bevor es auf die Torte gestrichen
wird.
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Tipp: ihr konnt die Torte im Mini-Format herstellen, dazu den Teig einfach auf zwei kleine Springformen
(@16 cm) verteilen und jeden Boden einmal teilen. Es entsteht dann eine hohere Torte.
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