Eierlikor Nusstorte

1/3 Torte

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte Nachspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

6 .................... E,er ...........................................................
6E |_ ................. he,ges Wasser ................................................

230G Zucker

1PKG ............... van I”emker .................................................
175 G ............... Mehl ..........................................................
175 G ............... genebeneNusse .............................................
1PKG ............... BaCkPu|ver ...................................................

..........................................................................................

Zubereitung

1. Zuerst den Ofen auf 180° C vorheizen.

2. Die Eier trennen, das Eiklar steif schlagen.
3. Zucker unterrihren.
4. Nach und nach die Dotter mit dem Wasser einrihren

5. Mehl, Backpulver und die Nisse vermischen und unter den Teig heben.
6. Die Tortenform gut befetten und bemehlen.

7. Den Teig in die Tortenform geben
und bei 180° C ca. 30 Minuten goldbraun backen.
8. Danach Auskuhlen lassen.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Eierlikor Nusstorte

2/3 Fullung

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte Nachspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

1PKG ............... lelqc|a55|c Oder Va m”e ..................................
ZOG ................ stanZUCker ..................................................
SOOML ............ scmagobers ..................................................
1OOML ............. E,erhkor ......................................................
1BLAW ............ Gelatme ......................................................

Zubereitung

1. Qimiq mit Staubzucker glatt rihren.
2. Ca. 350 ml Schlagobers unterrihren

(muss nicht extra aufgeschlagen werden)

3. Sechs Essloffel Eierlikor mit einrihren.

4. Die Fulle etwas kalt stellen.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Eierlikor Nusstorte

3/3 Fertigstellung

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte Nachspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

Zubereitung

1. Die Torte halbieren und mit der Eierlikorcreme fillen.
2. Deckel vorsichtig rauf geben.

(Fillung ist eher flissig).

3. Das restliche Schlagobers steif schlagen und
die Torte damit verzieren.

4. Die Torte fir eine Stunde kalt stellen.
5. Fir die Eierlikorglasur die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken.

6.  Mit zwei Essloffeln Wasser in einem Topf erhitzen
und komplett auflésen.

7. Zum restlichen Eierlikor geben, gut verruhren
und vorsichtig tber die fertig dekorierte Torte gielRen.

8. Danach die Torte nochmals eine Stunde kalt stellen.

SEMINAR
BAUER

INNEN




