Schichttorte mit Zitronencreme

Zutaten (12 Stiicke)

» 5 Ei(er)

» 130g Zucker

» 1 Pk. Vanillinzucker

» 20g Puderzucker

» 1259 Mehl

» 509 Starke

» 1/2 Pk. Backpulver

» 150ml Schlagsahne

» 300g Kuvertlre (weil3)
» 2509 Butter/Margarine
» 4 EL Zitronenlikdr (Limoncello)
» etwas Zitronensaft

» 3 EL Kokosraspel

» 13 kandierte
Zitronenscheibe(n)

» 2 EL Schokolade (weil3)

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 16.01.2005

Kuchen » Zitronen

Zubereitung

1. Ofen auf 175°C vorheizen. Eier trennen. Eigelbe mit 5EL
heilem Wasser, Zucker, Vanillinzucker dickschaumig
schlagen. Eiweil3 mit Puderzucker steif schlagen. Mehl, Starke
und Backpulver (ber die Eigelbmasse sieben. Eischnee
darauf setzen. Beides unterheben. Masse in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform (Durchmesser 26cm)
fullen, ca. 35min backen, erkalten lassen. Biskuit zweimal
waagerecht durchschneiden.

2. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen. Kuvertire
zerkleinern, unter Rihren in der Sahne aufldsen, in eine
Schussel umfillen, erkalten lassen. Die Masse 3min
aufschlagen, nach und nach die Butter zuftigen. Likdr und
Zitronensaft unterriihren.

3. Ersten Boden mit 1/3 der Creme bestreichen, zweiten
Boden auflegen, Halfte der tbrigen Creme darauf verteilen,
dritten Boden auflegen. Torte mit restlicher Creme
Uberziehen. An den Rand Kokosraspel streuen, 12
Zitronenscheiben andrticken. Oberseite mit einer
Zitronenscheibe, Schoko-Meeresfriichten, weil3en
Schokospénen und Zuckermandeln verzieren.

Nahrwerte: 570kcal/E7g/F36g9/KH52g pro Stlick

Rezept-Nr: 1396
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