MOHN-
MARZIPANTORTE |

KLASSIKER

Aus den Resten des Marzipans nach
Belieben Kreise ausstechen und zu
Rosen formen. Mit Puderzucker und
getrockneten Veilchenbliiten zieren
sie die Torte.

Unter der Marzipan-
haube liegen feine
Schichten von Mohn-
biskuit, Preiselbeeren

und Sahne.



Fiir einen
fluffigen
Biskuitteig
das Eiweil
und den Mohn
vorsichtig
unterheben.

Far 1 Springform (g 28 cm)

TEIG

6 Eier

150 g Zucker

140 g Mehl

2 TL Backpulver

80 g gemahlener Mohn

FULLUNG
675 g Wildpreiselbeeren
800 ml Sahne

AUSSERDEM
300 g Marzipanrohmasse

Den Backofen auf 150 Grad (Umluft) vorheizen.

Fir den Teig die Eier trennen. Das Eigelb mit dem Zucker

und 3 Essléffeln heiBem Wasser schaumig rithren. Das

Mehl mit dem Backpulver mischen und zugeben. Das Eiweif3
steif schlagen, Mohn unterheben und unter die Eigelbmasse
heben. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Spring-
form fillen und im vorgeheizten Backofen etwa 35 Minuten
backen. Den Boden auskiihlen lassen. Das Backpapier abziehen

und den Tortenboden zweimal quer durchschneiden.

Den unteren Tortenboden mit einem Tortenring umschlieBen.
Fur die Fullung die Sahne steif schlagen. Die Halfte der
Preiselbeeren auf dem unteren Boden verteilen, ebenso etwz
ein Drittel der Sahne. Nun mit dem zweiten Boden genauso
verfahren. Den dritten Boden daraufl 1 und mit der rest-
lichen Sahne bestreichen. Die Marzipanrohmasse zu einer
Decke ausrollen und die Torie dami

verzieren.

"\

Die ausgerollte Marzipandecke iiber
die Torte legen und leicht andriicken.
Den iiberstehenden Rand mit einem
Messer entfernen.
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