Ingwertorte mit Pistaziencreme

Zutaten (16 Stiicke)

» 230g Mehl

» 2059 Zucker

» 1 Eigelb

» 160g Butter/Margarine

» 10g gem. Ingwer

» 4 EL Rum

» 5 Ei(er)

» 60g Starke

» 2 TL Backpulver

» 50g Ingwerstucke in Sirup
» 1509 Pistazienkerne

» 500ml Milch

» 1 Pk. Pudding-Pulver (Vanille)
» 300ml Schlagsahne

» 1 Pk. Sahnesteif

» 2 EL Kirschkonfitire

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
Uber 120min

LXC)

angelegt am: 15.01.2005

Kuchen » Creme-Torten

Zubereitung
1. Fur den Mirbeteig 150g Mehl, 50g Zucker, 1 Eigelb und
100g Butter verkneten. 30min kuhl stellen. Ofen auf 160°C
vorheizen.

2. Fur den Biskuit gemahlenen Ingwer, Rum mischen. Eier
trennen. Eigelbe und 125g Zucker weil3schaumig rihren, bis
sich der Zucker gel6st hat. 80g Mehl, Starke, Backpulver tber
die Eigelbmasse sieben. Eiweil3 steif schlagen, darauf setzen.
Ingwer-Rum-Mischung, eingelegte Ingwerstticke zufligen. 60g
Butter zerlassen, dazugeben, alles unterheben.

3. Masse in eine mit Backpapier belegte Springform
(Durchmesser 26cm) fiillen, ca. 35min backen. Auf ein Gitter
stlrzen, das Papier abziehen, Biskuit auskiihlen lassen.

4. Murbeteig ausrollen, Boden in Grof3e der Form ausstechen,
aus Uubrigem Teig Hasen und Eier ausstechen. Boden
10-15min, Hasen 8min backen.

5. Fir die Creme Halfte der Pistazien hacken, Rest in
Blattchen schneiden. Aus Milch, Puddingpulver, tbrigem
Zucker einen Pudding kochen, abkiihlen. Sahne mit
Sahnesteif steif schlagen. Halfte der Sahne und gehackte
Pistazien unter den Pudding heben.

6. Konfitire auf den Murbeteigboden streichen. Biskuit einmal
waagerecht teilen. Ersten Biskuit auf die Konfitire legen.
Hélfte der Pistaziencreme darauf streichen. Zweiten Biskuit
auflegen. Torte mit Ubriger Creme Uberziehen. Restliche
Sahne als Tupfen aufspritzen, Ingwerstiicke hineinsetzen.
Rand mit Pistazienblattchen bestreuen. Torte kalt stellen. Mit
den mit Zuckerguss verzierten Hasen und Eiern garnieren.

Néahrwerte: 390kcal/E8g/f23g/KH37g pro Stlick

Rezept-Nr: 1393
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