


Marzipan-Orangen-Canache-Torte

Mit Alkohol

Fur den Rihrteig:
200 g Marzipan-Rohmasse
200 g Butter
WO g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
4 Eier (GroRRe M)
250 g Weizenmehl
75 g Speisestarke
1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fir die Orangen-
Canache-Creme:
150 g Vollmilch-Kuvertire
300 g Halbbitter-Kuvertiire
100 ml Schlagsahne
100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
100 g weiche Butter
100 ml Orangenlikor

Zum Bestauben und
Bestreuen:
1-2 EL Puderzucker
1-2 EL Kakaopulver
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht

Zubereitungszeit.
85 Minuten, ohne Abkihl-
und Durchziehzeit, und
W-15 Minuten Backzeit
je Boden

Insgesamt:
E: 134g, F: 606 g, Kh: 729 g,
kJ: 37991, kcal: 9096

1 Fir den Teig Marzipan-Rohmasse in kleine Stiicke schneiden und in
eine Ruhrschiissel geben. Butter hinzufligen und mit Handriihrgerat
mit Rihrbesen auf hdchster Stufe geschmeidig riihren. Nach und
nach Zucker, Vanillin-Zucker und Orangenfrucht unterrihren. So
lange ruhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa 1/2 Minute). Mehl
mit Speisestarke und Backin mischen, sieben und in 2 Portionen
kurz auf mittlerer Stufe unterriihren.

3 Den Teig in 6 Portionen teilen. Jeweils 1 Teigportion auf den
Boden einer Springform (0 26 cm, gefettet) streichen. Die Spring-
formbdden (ohne Springformrand) nacheinander (bei Heil3luft 2
Bdden zusammen) auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heilluft: etwa 160 °C (vorgeheizt) Gas: Stufe
2-3 (vorgeheizt) Badezeit: 10-15 Minuten je
Boden.

4 Finf weitere Gebackbodden auf diese Weise backen. Die Geback-
bdden jeweils vom Springformboden I6sen und auf Backpapier
erkalten lassen.

5 Fir die Canache-Creme beide Kuvertiiresorten in kleine Stiicke
hacken, in einem Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze ge-
schmeidig riihren. Sahne unterriihren. Kuvertiire abkihlen lassen,
dann mit Handriihrgerat mit Rihrbesen auf hdchster Stufe auf-
schlagen. AnschlieBend Mandeln, Butterund Likdr gut unterriihren.

6 Finf Gebackboden mit der Creme bestreichen und zu einerTorte
zusammensetzen. Den letzten Gebéckboden darauflegen und leicht
andriicken. Den Tortenrand evtl. mit einem scharfen Messer
begradigen. Zugedeckt 1-2 Tage kalt stellen.

7 Zum Bestauben vor dem Servieren Puderzucker mit Kakao
mischen. Die Tortenoberflache dick mit der
Puderzucker-Kakao-Mischung bestauben und mit Orangenschale
bestreuen.

Tipp: Die Gebéckbdden kdnnen schon einige Tage vor der Zuberei-
tung gebacken und in einer gut schlieBenden Dose aufbewahrt werden.



