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REZEPT FUR LUBECKER MARZIPANTORTE

LUBECKER MARZIPANTORTE

Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll

Fur 12-16 Stucke | 70 Min. | + Abkuhl-
und Kiihlzeit

Zutaten

Fiur den Mirbeteig:
e 75 g Butter
e 50 g SweetFamily Unser Feinster
e 125 g Mehl
e 1Ei
Fur den Biskuitboden:
e 3 Eier
e 125 g SweetFamily Unser Feinster
e 125 g Mehl

Fur die Fullung:
e 50 g Vollmilch- oder Zartbitter-Kuverture
¢ 4 Blatt weilRe Gelatine
e 600 g Schlagsahne
e 50 g SweetFamily Unser Feinster
e 1 Packchen Vanillezucker
e 150 g gemahlene Haselnusse
Zum Verzieren:
e 350 g Marzipanrohmasse
e 50 g SweetFamily Puderzucker
e zum Bearbeiten etwas SweetFamily
Puderzucker
¢ 100 g Schlagsahne
e 12-16 Haselnusskerne

v

1/2

ZUBEREITUNG
384 7 30.6 26.2
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Flr den Mirbeteig Butter wirfeln und mit
Ubrigen Zutaten verkneten. Teig zugeckt
mindestens 30 Minuten kalt stellen. Backofen
auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig
rund (26 cm @) ausrollen und in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform (26 cm @)
legen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen
und im heien Ofen ca. 15 Minuten knusprig
backen. Aus dem Ofen nehmen und auskuhlen
lassen. Dann aus der Form ldsen.

2. Inzwischen fiir den Biskuit Eier mit 2 EL
lauwarmem Wasser schaumig schlagen.
Zucker unter Rihren einrieseln lassen und
dickcremig aufschlagen. Mehl dariber sieben
und vorsichtig unterheben. Abgekuhlte
Springform erneut am Boden mit Backpapier
auslegen, Biskuitmasse einfullen und glatt
streichen. Im heiBen Ofen bei gleicher
Temperatur ca. 20 Minuten hellbraun backen.
Herausnehmen und auskuhlen lassen. Aus der
Form l6sen und in 2 B6den schneiden.

3. Kuvertlre hacken und Uber einem heifen
Wasserbad schmelzen. Murbeteigboden auf
eine Platte legen, einen Tortenring darum
stellen. Mirbeteig mit Kuvertire bestreichen
und unteren Biskuit darauf setzen.

4. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Sahne steif schlagen, dabei Zucker und
Vanillezucker einrieseln lassen. Gemahlene
Haselnusse vorsichtig unterheben. Gelatine
ausdriicken und bei schwacher Hitze
schmelzen. Vorsichtig 2-3 EL Nuss-Sahne unter
die Gelatine rlhren, anschlieBend diese Masse
unter die Ubrige Nuss-Sahne ziehen. Eine
Halfte auf den Biskuit in der Form streichen.
Zweiten Biskuit auflegen, mit restlicher Nuss-
Sahne bestreichen und Torte mindesten 6
Stunden oder Uber Nacht kalt stellen.


https://www.sweet-family.de/rezept/like/luebecker-marzipantorte
https://www.sweet-family.de/rezept/like/luebecker-marzipantorte
https://www.sweet-family.de/rezept/like/luebecker-marzipantorte
https://www.sweet-family.de/selber-backen/kuchen/backtipps
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5. Marzipan und 40 g Puderzucker verkneten
und auf einer mit Puderzucker bestaubten
Flache rund ausrollen. Tortenring von der
Torte 16sen. Marzipanplatte mittig darauf legen
und den Rand vorsichtig andrlicken. Sahne mit
Ubrigem Puderzucker steif schlagen. In einen
Spritzbeutel geben und Sahnetupfen auf die
Torte spritzen. Mit Haselnusskernen verzieren.

Tipp:

Mit unserem Rezept kannst du das Marzipan
auch ganz einfach selbst machen.


https://www.sweet-family.de/rezept/marzipan

