Weihnachtszauber
vorgestellt von Sandra Kiss

ZUTATEN
FUR DIE AMARETOO-BODEN

2 EL Margarine (zum Einfetten)
1909 Zucker

4 Eier, GréBBe M

160ml Milch

50ml Amaretto

180g Rapsol

2 Prisen Salz

1 TL Vanilleextrakt

290g Mehl

15g Backpulver

40g gemahlene Mandeln

FUR DIE BRATAPFELFULLUNG
700g Apfel

40g Zucker

2-3 EL Wasser

2TL Zimt

FUR DAS GEBRANNTE-MANDEL-CRUNCH
100g gehobelte Mandeln

50g Zucker

30g Wasser

70g weile Kuvertiire

FUR DIE TONKA-MASCARPONE-QUARK-CREME
500g Mascarpone

500g Quark (40 % Fett)

100g Sahne

30g Zucker

2 Packchen (16g) Tonkabohnenzucker

FUR DIE KONDENSMILCH-BUTTERCREME
300g weiche Butter

4009g gezuckerte Kondensmilch (Milchmadchen)

FUR DEN SCHOKO-DRIP
80g Zartbitterkuvertiire
40g weiche Butter

FUR DIE DEKORATION

80g Zartbitterkuvertiire

ca. funf Grissini ,Natur”

Goldene, silberne und bordeauxrote Streusel
2 TL Puderzucker

ZUBEREITUNG (TEIL 1)

Backzeit: ca. 30-35 Minuten
Temperatur: 180°C Ober-/Unterhitze
Backformen: 2 x @ 17,5cm Backform

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die beiden
Backformen mit Margarine einfetten.

Fur die Amaretto-Boden Eier mit Zucker cremig aufschlagen.
Milch, Amaretto, Rapsol und Vanilleextrakt zufiigen und kurz
unterriihren. Mehl, Backpulver und gemahlene Mandeln mi-
schen, zum Teig geben und so lange mixen, bis ein homogener
Teig entstanden ist. Den Teig gleichmaRBig auf die beiden Back-
formen verteilen und 30-35 Minuten backen (Stabchenprobe).
Die Boden zehn Minuten in der Form abkuihlen lassen, auf ein
Kuchengitter stiirzen und komplett auskiihlen lassen. Die
Boden anschlieBend mit einem Sagemesser horizontal halbie-
ren, sodass insgesamt vier Boden entstehen.

Fiir die Bratapfelfiillung Apfel waschen, Kerngehause entfer-
nen und inklusive Schale in ca. 8mm groRe Wiirfel schneiden.
Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, die Apfel und
etwas Wasser zufiigen und etwa zehn Minuten garen, bis die
Flussigkeit verdampft ist.

Flr den Gebrannte-Mandel-Crunch Zucker und Wasser in einer
beschichteten Pfanne zum Kochen bringen, Mandeln zugeben
und solange in der Pfanne schwenken, bis das Wasser ver-
dampft ist. Die gebrannten Mandeln auf einem Backpaper ab-
kiihlen lassen. Wei3e Kuverttire tiber einem Wasserbad schmel-
zen, die gebrannten Mandeln darin schwenken, bis alles mit
Schokolade ummantelt ist und dann auf einem Backpapier im
Kihlschrank fest werden lassen. AnschlieBend in grobe Stiicke
brechen.



Weihnachtszauber
vorgestellt von Sandra Kiss

ZUTATEN
FUR DIE AMARETOO-BODEN

2 EL Margarine (zum Einfetten)
190g Zucker

4 Eier, GroRe M

160ml Milch

50ml Amaretto

180g Rapsol

2 Prisen Salz

1 TL Vanilleextrakt

290g Mehl

15g Backpulver

40g gemahlene Mandeln

FUR DIE BRATAPFELFULLUNG
700g Apfel

40g Zucker

2-3 EL Wasser

2TL Zimt

FUR DAS GEBRANNTE-MANDEL-CRUNCH
100g gehobelte Mandeln

50g Zucker

30g Wasser

70g weille Kuvertiire

FUR DIE TONKA-MASCARPONE-QUARK-CREME
500g Mascarpone

500g Quark (40 % Fett)

100g Sahne

30g Zucker

2 Packchen (16g) Tonkabohnenzucker

FUR DIE KONDENSMILCH-BUTTERCREME
300g weiche Butter

4009 gezuckerte Kondensmilch (Milchmadchen)

FUR DEN SCHOKO-DRIP
80g Zartbitterkuvertiire
40g weiche Butter

FUR DIE DEKORATION

80g Zartbitterkuvertiire

ca. funf Grissini ,Natur”

Goldene, silberne und bordeauxrote Streusel
2 TL Puderzucker

ZUBEREITUNG (TEIL 2)

Fur die Tonka-Mascarpone-Quark-Creme Mascarpone, Quark, Sahne,
Zucker und Tonkabohnenzucker zu einer cremigen Masse aufschla-
gen. Die Creme in einen Spritzbeutel mit runder Lochtiille fillen und
bis zur weiteren Verwendung kaltstellen.

Fur die Kondensmilch-Buttercreme Butter zehn Minuten lang hell auf-
schlagen, anschlieend die gezuckerte Kondensmilch in einem
dlinnen Strahl bei mittlerer Geschwindigkeit einriihren. Die But-
tercreme in einen Spritzbeutel mit runder Lochttdille fillen und bis zur
weiteren Verwendung beiseitestellen.

Fur den Schoko-Drip Butter und Kuverttre tiber einem Wasserbad
schmelzen und glattriihren.

Fur die Dekoration (Teil 1) Kuverttire temperieren und in einen Spritz-
beutel fullen. Die Grissini mit Abstand auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen und die Kuvertiire zick-zack-férmig tiber die
Grissini dressieren, sodass kleine Schoko-Tannenbdume entstehen.
Die Bdumchen mit Streuseln dekorieren und im Kiihlschrank fest
werden lassen. Die fertigen Biumchen mit etwas Puderzucker be-
stauben.

Fur die Fertigstellung den ersten Boden mit etwas Buttercreme auf
einem Cakeboard befestigen. Den Tortenring von innen mit Torten-
randfolie auslegen und um den ersten Boden legen. Einen 1,5cm
hohen Stabilitatsring aus Buttercreme auf den dauBeren Rand dressie-
ren. Den Boden mit 1/3 der Bratapfelfiillung belegen und dann 1/3
der Tonka-Mascarpone-Quark-Creme darauf verteilen. Darauf eine
grof3ziigige Portion des Gebrannte-Mandel-Crunches verteilen,
sodass alles biindig mit der Buttercreme abschlief3t. Den zweiten
Boden auflegen und leicht andriicken. Die Schichtung zweimal wie-
derholen und mit dem vierten Boden abschlie3en. Oben eine diinne
Schicht Buttercreme auftragen und die Torte fiir ca. 20 Minuten
kiihlen. AnschlieBend den Tortenring und die Tortenrandfolie entfer-
nen und die Torte mit Hilfe einer Spritztiille mit Loch und einer Win-
kelpalette diinn mit Buttercreme einstreichen. Mit einer Teigkarte
glattziehen, sodass eine Naked-Cake-Optik entsteht und nochmal ca.
10 Minuten kihlen.

Fur die Dekoration (Teil 2) den leicht fllissigen Drip in einem Schwung
Uber die Torte gieBen und mit der Winkelpalette ztigig verteilen,
sodass der Drip an den Seiten etwas herunterlduft. Die Schoko-Tan-
nenbdume oben in die Torte mit dem noch weichen Drip stecken und
zusatzlich ein paar Streusel auf der Torte dekorieren. Zum Schluss
etwas Puderzucker dariiber stauben.



