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Adventtorte
 Weinnachten

ZUBEREITUNG °

ZUTATEN
Eier mit Kristallzucker, Vanillezucker und Zimt Gber Dampf mit

einem Schneebesen dickcremig aufschlagen, vom Herd nehmen Torte

und mit einem Mixer kalt schlagen. Farina Weizenmehl universal

mit Kirbiskernen vermischen und vorsichtig unter die Eiermasse 6 Eier

heben. Zum Schluss die flissige Butter einrlihren. In eine

gebutterte, bemehlte Tortenform fillen und im vorgeheizten 180 g Kristallzucker

Backrohr bei 180 °C ca. 35 Min. backen. Torte aus der Form

nehmen und auf einem Gitter tUberkihlen lassen. 1 Pkg. Vanillezucker

Fir die Creme Ei und Dotter Uber Dampf aufschlagen, zerlassene 1 Prise Zimt

Kuvertlre unterrihren. Gelatine in erwdarmtem Orangenlikor

auflésen und mit dem Lebkuchengewilrz zur Schokolademasse 120 g Farina Weizenmehl
geben. Schlagobers vorsichtig unterheben. Creme im Kihlschrank universal

ca. 2-3 Stunden anziehen lassen.

Torte zweimal durchschneiden, mit der Creme fiillen und 180 g geriebene

rundherum einstreichen. Flr die Glasur Kuvertlre und Butter
getrennt zerlassen (lippenwarm), anschlieBend verrihren. Die
Torte damit glasieren, mit etwas Creme, Kirbiskernen und
Mandelblattchen garnieren. Evtl. den Rand mit gehackten
Kirbiskernen bestreuen. 80 g Butter

60 g zerlassene Butter

80 g Vollmich-Kuvertire

Kirbiskerne und gerdstete
Mandelblattchen zum
Garnieren
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