YUM
TAM Marzipantorte
TAM

Zutaten

(alle Zutaten miissen Zimmertemperatur haben)

Fiir die Nougatganache:

100 g Volimilch Kuvertire
200 g Nuss-Nougat, schnittfeste Masse
200 ml Sahne

Fiir die fruchtige Buttercreme:

500 g Cranberry-Beeren-Mix, TK
3EL Wasser

409 Stéarke

250 g weiche Butter

Fiir die Biskuitbdden:

5 Eier

2009 Zucker
2509 Mehl

1/2 Pck. Backpulver
Salz 1 Prise

Fiir die Marzipanschicht:
200 g Marzipan

Fiir die Marzipandecke:
2EL feines Fruchtmousse Himbeer & Brombeer
1 Marzipandecke zum Ausrollen

Alternativ: 400 g Marzipan

Puderzucker zum Ausrollen

Fiir die Tortendekoration:
Weihnachtskugeln Noisette
Zuckerstangen
Bio Mini Elisenlebkuchen
Haselnuss Schoko Sterne

Sonstiges:
Springform 22 cm
Handrlhrgerét
Nudelholz
Frischhaltefolie

Rezeptinfo

Zutaten fiir 16 Portionen
Zubereitungszeit: 2 Std. + 40 Min. Back- und 5 Std. Kuhizeit

pro Portion: 2833 kJ, 677 kcal, 70,1 g Kohlenhydrate, 12,7 g EiweiB, 40,3 g
Fett, 126 mg Cholesterin, 3,8 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: TT Kosten: @ @

Zubereitung

Jetzt wird’s himmlisch lecker! Mit dieser festlichen Weihnachtstorte wirst du
deinen Gasten garantiert unvergessliche Genussmomente bescheren. Zwei
saftige Biskuitbéden werden mit Marzipan belegt und mit einer Ganache aus
Schokolade, Nuss-Nougat und Sahne bestrichen. Darauf kommt eine
fruchtige Schicht Cranberry-Buttercreme. Setze die beiden Béden
Ubereinander und deckele das Ganze mit einem dritten Biskuitboden. Bevor
es ans GenieBen geht, streiche die Torte mit Marmelade ein, belege sie mit
einer dunn ausgerollten Marzipandecke und verziere sie nach Belieben mit
stiBer Weihnachtsdeko.

Step 1:

Fir die Nougatganache hackst du die Schokolade und die Nougatmasse klein
und gibst sie gemeinsam mit der Sahne in einen Topf. Erhitze das Ganze
vorsichtig unter langsamem Ruhren. Die Ganache darf nicht gerinnen, daher
nur langsam die Schokolade von auBen nach innen riihren. Sobald die
Ganache glatt und glédnzend ist, gieBt du sie in eine Schiissel und lasst sie
mindestens 3 Stunden bei Raumtemperatur abkuhlen.

Step 2:

In der Zwischenzeit bereitest du die Buttercreme vor. Dazu den Cranberry-
Beeren-Mix in einem kleinen Topf erhitzen. Das Wasser mit der Starke
verrihren und unter Rihren zu den Beeren geben, bis die Masse andickt. In
eine Schale gieBen und den Fruchtpudding direkt mit Frischhaltefolie
abdecken. Den Fruchtpudding komplett auskihlen lassen. Im Anschluss die
sehr weiche Butter aufschlagen und nach und nach den Fruchtpudding dazu
geben. Schlage die Buttercreme auf héchster Stufe auf, bis sie zu einer
glatten, festen Masse wird. Sollte die Buttercreme zwischenzeitlich
ausflocken, schlage sie einfach weiter. Stelle die Buttercreme bis zur
Verwendung an einen kiihlen Ort (nicht in den Kihlschrank).

Step 3:

Heize den Backofen auf 160 °C Umluft vor, bevor du mit den Biskuitbdden
startest. Dazu schlagst du in einer Schissel 5 Eier mit 200 g Zucker mit
einem Handriihrgerat fir 8 Minuten schaumig auf. In einer weiteren Schiissel
250 g Mehl abwiegen und 1/2 Packung Backpulver dazugeben. Siebe die
Mehlmischung zu der Eiermasse und hebe sie vorsichtig unter. Den Boden
der Springform mit Backpapier auslegen und den Teig in die ungefettete (!)
Form gieBen. Fir ca. 20 Minuten backen. Nach der Backzeit missen die
Bdden vollstandig auskiihlen.

Step 4:

Sobald der Biskuitboden vollstandig ausgekuhlt ist, halbierst du ihn zweimal
langs, sodass du drei gleich hohe Béden erhéltst. Schlage die abgekiihlte
Ganache mit einem Handrihrgerét auf, bis sie heller und etwas fester wird.
Teile das Marzipan in zwei gleich groBe Stiicke und rolle es auf etwas
Puderzucker diinn aus. Lege den ersten Tortenboden auf eine Platte und
bedecke ihn mit einer Schicht Marzipan. Darauf diinn die Nougatganache
streichen. Verfahre so mit einem weiteren Tortenboden. Stelle die
Tortenbdden (ohne sie zu stapeln) fir ca. 5 bis 10 Minuten in den
Kuhlschrank.

Step 5:

Sobald die Ganache etwas fester geworden ist, nimmst du die Tortenboden
heraus. Auf den untersten Boden streichst du diinn die Buttercreme und legst
darauf den néchsten Tortenboden. Streiche erneut etwas Buttercreme auf
diesen Boden und decke ihn mit dem néachsten Tortenboden ab. Wieder
Buttercreme auftragen und mit dem letzten, unbestrichenen Tortenboden
bedecken. Driicke den Tortendeckel etwas an und befreie ihn von Kriimeln.
Stelle die Torte fur mindestens 1 Stunde kalt.

Step 6:

In einem Topf die Marmelade vorsichtig erwdrmen und die Torte damit diinn
einstreichen. Rolle die Marzipandecke auf deine Arbeitsflache und glétte sie
gegebenenfalls mit einem Nudelholz. Nun legst du die Decke vorsichtig tiber
die Torte und driickst sie an. Schneide tiberstehendes Marzipan ab und
bessere damit ggf. Bruchstellen aus.



Step 7:
Dekoriere die Torte nach Belieben mit WeihnachtssiiBigkeiten. Die Torte hélt
im Kdhlschrank ca. 3 Tage.
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www.yumtamtam.de



