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REZEPT FUR BAUMKUCHENTORTE MIT ORANGENCREME

BAUMKUCHENTORTE MIT
ORANGENCREME

Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll

Fur 12 Sticke | 90 Min. | + Abkiihl- und
Kuhlzeit

Zutaten

Fur den Baumkuchenteig:
e 250 g weiche Butter
e 200 g SweetFamily Unser Feinster
e 2 Packchen Bourbon-Vanillezucker
e 5 Eier
e 12 cl Orangenlikér (z.B. Grand Marnier)
¢ 50 g gemahlene Mandeln
e 50 g Speisestarke
e 150 g Mehl

Fur die Orangencreme:
5 Blatt weiBe Gelatine
¢ 1 Bio-Orange
e 1 Bio-Limette
e 250 g Sahnequark
e 150 g Naturjoghurt
e 100 g SweetFamily Unser Feinster
¢ 300 g Schlagsahne

Zur Verzierung:
1 Bio-Orange
Zimtsterne
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ZUBEREITUNG
590 10 53 36
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Butter, Zucker und Vanillezucker dickcremig
und hell aufschlagen. Eier trennen. Eigelbe
nach und nach unterrGhren. 4 cl Orangenlikér
zuftigen und weiterrihren, bis der Zucker
gel6st ist. Mandeln, Starke und Mehl mischen
und kurz unterrihren. Eiweil§ steif schlagen,
vorsichtig unterheben.

2. 3-4 EL Teig in eine mit Backpapier belegte
Springform (24 cm) streichen. Unter dem
vorgeheizten Grill im Backofen ca. 2-3 Minuten
goldbraun backen. Erneut 3-4 Essléoffel Teig
vorsichtig auf dem Boden verteilen und
weitere 2-3 Minuten goldbraun backen. So
weiter verfahren, bis der Teig aufgebraucht ist.
Nach dem Backen den Baumkuchen auf ein
Kuchengitter setzen und sofort mit restlichem
Orangenlikér betraufeln. Boden in der Form
auskuhlen lassen.

3. Fur die Creme Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Orange und Limette waschen und
trocknen. Schale diinn abreiben. Frichte
auspressen. Saft und Schale mit Quark, Joghurt
und Zucker verrihren. Gelatine ausdriicken
und nach Packungsanleitung bei schwacher
Hitze aufldsen. 6 EL Orangencreme mit der
Gelatine verruhren. Diese unter Ruhren zur
restlichen Creme geben. Etwa 10 Minuten in
den Kuhlschrank stellen, bis sie beginnt fest zu
werden.

4. Inzwischen Sahne steif schlagen.
Orangencreme einmal verrihren und Sahne
vorsichtig unterheben. Orangenmasse auf den
ausgekuthlten Baumkuchenboden geben und
mindestens 2 Stunden oder uber Nacht kalt
stellen, bis die Creme geliert.

5. Vor dem Servieren Orange heiR waschen,
trocknen und in hauchdinne Scheiben
schneiden. Torte aus der Form l6sen und mit
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Orangenscheiben und Zimtsternen verzieren.

Tipp:

Ein Rezept flr Zimtsterne findest du hier.
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https://www.sweet-family.de/rezept/zimtsterne

