Schoko — Orangen - Weihnachtstorte

aus: Kraut & Riben 12/2001
Zutaten fUr eine Sternform von
26 cm Durchmesser oder eine _ - ;
Springform von 22 cm TR o=
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Butterbiskuit: 1 TL ungehérte-
tes Kokos- oder Palmfett fur
dieForm - 1 EL Weizenvoll-
kornmehl -5 Eier - 100 ml
warmes Wasser - 100 g Honig -
180 g fein gemahlenen Weizen
-15gKakao (1-2EL) - 1EL
L ebkuchengewlrz — Mischung
(10g) - 50gButter - 2kg
Getreide zum Beschweren - 1
grof3e Plastiktite

Fullung: 70 g getrocknete Aprikosen - 50 g Orangeat - 50 g gerdstete Hasel niisse -
50 g Schokolade - 150 ml Orangensaft - 40 ml Rum - 200 g Orangenaufstrich -
150 g Honigmarzipan - 100 g Kuvertire - 25 g sehr fein gehackte Pistazien

Fur die Flllung Aprikosen, Orangeat und Haselniisse sehr fein wirfeln oder mit dem Mixstab
zerkleinern. Schokolade reiben, mit Orangensaft erhitzen, Aprikosen, Orangeat, Nisse und
Rum zugeben, zugedeckt 6- 10 Stunden einweichen. Sternkuchenform oder normale
Springform am Bode mit Kokosfett enpinseln und mit etwas Weizenvollkornmehl
ausstreuen. Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Fir den Teig Eigelb mit warmem Wasser verriihren, langsam Honig zugeben und weiter
rihren, bis die Masse hellgelb und cremigist.

Eiwell3 steif schlagen. Weizenmehl mit gesiebtem Kakao und Lebkuchengewirz mischen.
Butter schmelzen. Mehlmischung und Eiwel3 auf die Eigelbcreme geben und mit
Schneebesen unterheben. Flussige, etwas abgekhlte Butter unterrihren.

Masse in die Kuchenform geben, Oberflache glétten und 25. 30 Minuten backen.

Kuchen etwas abkuhlen lassen, aus der Form stiirzen und auskihlen lassen.

Kuchen in 3 Boden teilen. Mittleren Boden klein wirfeln und mit der Fullung mischen.
Orangenaufstrich mit etwas Wasser erhitzen und purieren. Schnittfl&chen der Boden mit je 1 —
2 Esdoffeln Orangenaufstrich bepinseln. Kuchenform mit Klarsichtfolie auslegen und einen
Boden hineinlegen. Fillmasse darauf verteillen, zweiten Boden darauf legen und mit Folie
zudecken. Getreide in Plastiktite fullen und auf den gefiillten Kuchen legen. Insbesondere
wenn Sie eine Sternform haben, achten Sie darauf, dass der Stern komplett bedeckt wird.
Einen Topf auf die Plastiktite legen und weiter beschweren. Kuchen 12 Stunden durchziehen
lassen.

Kuchen auspacken, Oberflache und Seiten mit Orangenaufstrich einstreichen. Marzipan
zwischen Klarsichtfolie dinn ausrollen; Oberflache und Seiten der Torte mit Marzipan
belegen. Aus Marzipanresten Sterne ausstechen. Kuvertire erhitzen und Torte damit
bestreichen. Mit Pistazien und Marzipansternen verzieren. Nusse auf ein Backblech geben
und im Backofen bel 220 Grad rosten, bis die braunen Hautchen sich 16sen und die Nisse
goldgelb sind.

Vom Backblech in eine Schiissel geben, abkuhlen lassen und zwischen den Handen reiben,
bis die braunen Hautchen abgerieben sind. Gerdstete Nisse lassen sich auf Vorrat herstellen.

Tipp: Die Torte ist etwas aufwandig, sie sollte schon etwa zwei Tage vorher gemacht werden
und ist auch ein schones Geschenk.



