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ZUTATEN

BENOTIGTE UTENSILIEN

3 Spritzbeutel

1 Winkelpalette

3 Springformen (18cm)

1 Tortenplatte

1 Sterntulle und Spritzbeutel
getrocknete essbare Bluten

FUR DEN VANILLE-MANDEL-BISKUIT

6 Eier

150 g Zucker

1,5 Prisen Salz

150 g Mehl

150 g gehobelte Mandeln
1 TL Vanillepaste

FUR DIE MASCARPONECREME
300 g Frischkise

200 g Sahne

1 TL San Apart oder Sahnesteif
500 g Mascarpone

1 TL Vanilleextrakt

250 g weille Kuvertlre

FUR DIE GRIERFULLUNG
150 g Weichweizengrief

5o g Butter

140 g Zucker

ca. 180 ml Milch (nach Gefuhl)

FUR DIE HIMBEERFULLUNG
250 g Himbeeren

25 g gehackte Pistazien
Essbare Bluten (frisch oder getrocknet)
100 g Himbeermarmelade

ZUBEREITUNG

Backofen auf 180°C Ober-, Unterhitze vorheizen und die
Springformen mit Backpapier auskleiden.

Fur die Biskuitbdden zimmerwarme Eier, Vanillepaste, Salz und
Zucker in eine Ruhrschussel geben und auf hochster Stufe
aufschlagen, bis alles hell cremig ist. Das kann bis zu 10 Minuten
dauern. Das Mehl in die Ruhrschussel sieben und vorsichtig mit
einem Schneebesen unterheben, bis ein homogener Teig entsteht.
Danach die gehobelten Mandeln ziigig hinzugeben. Den Teig
gleichmaRig auf zwei Springformen aufteilen und in den
vorgeheizten Ofen geben, 20 bis 25 Minuten backen. Zum
Uberprifen, ob der Teig fertig ist, die Stabchenprobe mit einem
Zahnstocher durchfuhren. Die fertigen Boden komplett abkihlen
lassen.

Fur die Mascarponecreme Kuvertire langsam schmelzen und
abkuhlen lassen. Sahne, Frischkase und Mascarpone in eine
Rihrschussel geben. Zucker, San Apart, Vanilleextrakt zuftigen

und alles bei hochster Stufe aufschlagen. Die Halfte der Creme
beiseite stellen. Die abgekuhlte Kuverttre in einem diinnen Strahl
zur anderen Hélfte der Mascarponecreme geben und kurz
aufschlagen.

Himbeeren waschen, trocknen und beiseite stellen.

Pistazien in einer Pfanne anrosten und auf einem Teller abkihlen
lassen.

Fur die GrieRftllung den Griell in eine Pfanne geben und auf
mittlerer Hitze mit der Butter anrosten. Dabei stetig riihren, sodass
der Griefd nicht anbrennt. Sobald der Grie8 goldbraun ist, Milch und
Zucker in die Pfanne geben und ztigig umrithren, um Klimpchen zu
vermeiden. Wenn die Masse eingedickt ist, diese in eine mit
Backpapier ausgekleidete Springform fullen, leicht andricken und
auskihlen lassen.

Die ausgekuhlten Biskuitboden jeweils einmal waagerecht
durchschneiden, so dass insgesamt vier Béden entstehen.

Die Tortenplatte mit etwas Kuvertiire-Creme in der Mitte
bestreichen und den ersten Tortenboden darauf platzieren. Zum
Beflillen der Torte die mit KuvertUre gemischte Mascarponecreme
verwenden.

Den ersten Boden diinn mit Himbeermarmelade bestreichen,
darauf die WeiRe-Schokolade-Creme dressieren, anschliefend
Himbeeren und Pistazien darauf verteilen. Den nachsten Boden
auflegen und diinn mit Creme bestreichen. Darauf wird nun die
ausgekihlte Griekfullung platziert und nochmal leicht mit der
Creme eingestrichen. Den dritten Boden darauf platzieren, mit
Himbeeren und Pistazien belegen, mit dem letzten Boden
abschlieBen. Dabei darauf achten, dass die Torte gerade ist.

Die Torte dinn mit Mascarponecreme einstreichen, anschlieRend
in den Kihlschrank stellen und fur mindestens 10-15 Minuten kihlen.
Die Torte komplett an den Seiten mit der anderen Mascarponecreme
ohne Kuvertiire einstreichen. Den gesamten Rand mit Bluten bedecker
dabei mit der Hand leicht andrticken. Die Sterntulle in einen
Spritzbeutel geben und mit der restlichen Creme beftllen. Nun auf die
Torte am Rand einen gleichmaRigen Kranz spritzen. Torte gut
durchkihlen lassen und servieren.



