Mar oni - Mar zi pan-Torte

Zut at en
300 g St aubzucker

5 Ei er

2 Pkg Vani | | e- Zucker
Yal Mai skei m d
Yal Schweppes Toni c
116l Ki rsch- Rum ...der feine Genuss i mWnter
400 ¢ gl attes Mehl

29 Meer sal z
% Pkg Backpul ver
% d as O angen- Konfiture
200 ¢ Roh- Mar zi pan
100 g Hasel nuss- Schokol ade
100 g wei Be Schokol ade (Kuvertire) &

50 g Zartbitter Schokol ade (~70%
14l Schl agober s
150 g geri ebene WAl nusse
30 g brauner Zucker
% Dose ausgel 6ste Maroni ungesuBt
oder 8 Maroni ausgel Ost

8 St iuck Rum Kugel n ( Schoko- Dekor)
Torte:

Dotter und Klar trennen, 5 Klar fir Eischnee vorbereiten

St aubzucker, Vanillezucker, Eidotter nach und nach i m Rihrwerk zu einem Teig
verarbeiten, |angsam O, Schweppes und Rum hi nzu geben

(wird flussig).

Mt ei nem Suppenl 6ffel unter standi gem Rihren das nmit Backpul ver und Sal z ver-
si ebte Mehl zugeben.

Schnee schl agen und unterzi ehen.
60 min lang bei 150° in nittlerem Ei nschub backen.

Wahr enddessen vor bereiten:
Fal | e:

Schokol aden und Kuvertire i m Wsserbad schnel zen, Konfitlre bei m schen, evtl.
mt ein wenig Honi g und Zitronat abschmecken. Abkuhlen |assen (streichféahig).

Garni tur:

Schl agobers steif schlagen, geriebene Niusse und Zucker zugeben. Kalt stellen.
Fertige Torte noch warm schneiden, Fille einstreichen, Torte Uber Nacht oder
zum ndest 2 Stunden kalt stellen.

Tipp (Torte fur Erwachsnee): Teig einseitig mt Orangen-Li kdr betraufeln.
Schl agober s- Nuss- M schung gl ei chmaf3i g auftragen, den verbl ei benden Rest in

einen Spritzsack mt gezackter Tualle fullen.
Maroni und Dekor verteilen, zuletzt mt dem Spritzsack ausfertigen.



