Zutaten (8 Sticke)

» 90g Butter/Margarine

» 110g Zucker

» 1 Prise Salz

» 1 Pk. Vanillinzucker

» 1 Ei(er)

» 1 Eigelb

» 1/2 Zitrone(n)

» 150g Mehl

» 1 TL Backpulver

» 80ml Milch

» 6 Blatt Gelatine

» 2509 Magerquark

» 509 Quark

» 160ml Eierlikor

» 400g Schlagsahne

» 60g Mandelblattchen

» 20g gem. Pistazienkerne
» 100g Marzipan-Rohmasse
» 25g Puderzucker

» rote Lebensmittelfarbe
» gelbe Lebensmittelfarbe
» 1 EiweilR

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
Uber 120min

angelegt am: 31.03.2005

Eierlikor-Kiken-Torte

Kuchen » Eierlikor

Zubereitung

1. Weiches Fett mit 90g Zucker, Salz und Vanillinzucker
schaumig rihren. Ei und Eigelb nach und nach unterriihren.
Dann Zitronenschale zufiigen. Mehl mit Backpulver mischen,
abwechselnd mit der Milch unter den Teig rihren. Springform
(Durchmesser 18cm) fetten, Teig einfillen und glatt streichen.
Im vorgeheizten Ofen bei 150°C 30-35min backen. Auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.

2. Springform entfernen, Boden einmal waagerecht
durchschneiden. Um unteren Boden den Formrand legen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Quark und
Magerquark mit 60ml Eierlikdr und 20g Zucker verrihren.
Gelatine ausdriicken und bei schwacher Hitze auflésen. 3EL
Creme unterrihren, dann unter die restliche Creme rihren.
200g Sahne steif schlagen. Sobald die Creme zu gelieren
beginnt, Sahne unterheben. Creme auf dem Boden glatt
streichen. Oberen Boden darauf legen und ca. 2 Stunden kuhl
stellen.

3. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten,
herausnehmen. 200g Sahne steif schlagen. Torte rundherum
mit 2/3 der Sahne einstreichen. Rest in eine Spritzbeutel mit
Lochtulle fullen und einen Sahnering auf die Torte spritzen.
Mit Pistazien bestreuen. Rand mit gerdsteten Mandeln
bestreuen. 100ml Eierlikdr in die Mitte der Torte geben und
verstreichen.

4. Marzipan und Puderzucker verkneten. Fur die
Kikenschnabel etwas mit Lebensmittelfarbe rosa einfarben.
Den Rest gelb farben und in je 8 etwas groRere und kleinere
Stlcke teilen, daraus Koérper und Koépfe fir die Kiken formen.
Mit einer Schere Kdorperseiten einschneiden, so dass Flugel
entstehen. Kopf mit etwas Eiwei3 festkleben. Fur die
Schnabel kleine rosa Kugelchen formen und mit Hilfe eines
Zahnstochers auf dem Kopf andriicken. Mit Zuckerschrift
Augen malen. Kiken auf die Torte setzen.

Néhrwerte: 600kcal/E14g/F37g/KH45g pro Stick

Rezept-Nr: 1766
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