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e Backzubehér

ERGIBT EINE CHARLOTTE 26 CM | ARBEITSZEIT: CA. 30 MIN. | BACKZEIT: CA. 60 MIN.

Zutaten fiir den Marzipan-Biskuit: 280 g Marzipan, 30 ml Wasser, 2 TL Vanilleextrakt,
80ml Amaretto, 200 g Zucker, 9 Eier, 180 g Mehl, 100 g Starke, 20 g Kakao, 60 g gemah-
lene Haselniisse, 10 g Backpulver, 1Prise Salz | Zutaten fiir die Ganache: 50 g Sahne, 150g
weike Kuvertiire, STADTER Speisefarben-Pulver Rosenrot

Zubereitung des Marzipan-Biskuits:

Marzipan, Wasser, 30 ml Amaretto und 100g
Zucker verrihren, bis keine Klumpen mehr
zu sehen sind. Die Eier trennen, die Eigelbe
nach und nach in die Marzipanmasse ge-
ben und alles schaumig aufschlagen. Mehl,
Stérke und Kakao sieben. Die gemahlenen
Haselnlsse und das Backpulver zu der Mehl-
mischung geben. Die Eiweilke, 100g Zucker
und das Salz in einer separaten Schissel
steif schlagen. Die Mehlmischung auf die
Marzipanmasse geben, den restlichen Ama-
retto und das Vanilleextrakt dazugeben und
alles vorsichtig unterheben. Wenn keine
Mehlkumpen mehr zu sehen sind, das steife
EiweiRk auch vorsichtig unterheben. Nur so
lange ruhren, bis sich alles verbunden hat.
Den Teig in die gefettete Charlottenform
fullen und in den vorgeheizten Ofen geben.

Den Biskuit bei 200°C Umluft ca. 5 Minuten
backen, anschliekend den Backofen auf
160°C runterregulieren und den Kuchen
fur ca. 55-60 Minuten fertigbacken. Nach
dem Backen den Biskuit auf den Kopf stir-
zen und auf einem Kuhlgitter abkuhlen
lassen. Wenn die Backform nur noch lau-
warm ist, den Kuchen aus der Form lGsen.

Zubereitung der Ganache:

Die Sahne in einen Topf geben und zum
Kochen bringen. Die Kuverture in der kochen-
den Sahne auflosen. Das Speisefarben-Pulver
in die Ganache geben und so lange verriihren,
bis sich das Pulver komplett aufgeldst hat.
Die Ganache handwarm abkuhlen lassen und
nach Belieben auf dem Kuchen verteilen.

© 2023 Tortissimo « Am Kreuzweg 1+ 35469 Allendorf/Lumda « Germany
Telefon: +49 6407 4034 -4000 « E-Mail: info@tortissimo.de « www.tortissimo.de



