/utaten fur eine
Kaiserhoftorte

(Form 26 cm Q)
100 g  Bitterschololade (Kuvertiire)
150 g Butter

80 g Zucker

2 EL Rum (20 ml)
6 Eigelb

75g Mehl

50¢g Speisestarke (Weizenstarke)
125 ¢ geriebene Haselntisse
/> Pkg Backpulver

6 Eiweil3
80 g Zucker
50 ml Milch
Weiteres:
30 ml Lauterzucker
(20 ml Wasser, 10 g Zucker)
2 EL. Rum

200 g Aprikosenmarmelade
200 g Preiselbeermarmelade
250 g Nougatglasur (Fertigprodukt)
70¢g Haselnussstreusel
16 Kaiserhofdekor aus Marzipan




Z.ubereitung der
Kaiserhoftorte

Zubereitung:

- Schokolade etwas zerkleinern,
in eine Stahlschiissel geben und
auf dem Wasserbad schmelzen.

- Kalte Butterwiirfel, 80 g
Zucker und Rum dazugeben
und flaumig rithren

- Die nicht zu kalten Eigelb nach
und nach einrthren

- Mehl, Speisestarke, geriebene
Haselntsse,

- Ein Drittel des Eischnees das
Mehlgemisch und die Milch
unter die Schokoladenmasse
mischen.

- Den Rest des Eischnees unter-
heben und die Masse abfiillen

- Bei 160 Grad etwa 50 Minu-
ten backen
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Fertigstellung:

- Oberflache des ausgektihlten
Schokoladenbodens mit einem
Sagemesser abschneiden und
zweimal durchschneiden.

- Die drei Boden mit Lauterzucker
und Rum tranken.

- Aprikosenmarmelade und
Preiselbeermarmelade mischen
(eventuell mixen) und damit zwei
Boden fullen, den dritten Scho-
koladenboden drauf setzen.

- Die gesamte Torte mit passierter
Aprikosenmarmelade tiberzichen
und kiihl stellen.

- Das Nougat im Wasserbad
schmelzen und in einem einzigen
Guss tiber die Torte geben, rasch
mit einer Palette glatt streichen
und die Torte dann fur ca. 15
Minuten kiihl stellen

- Den Tortenrand mit den
Haselnussstreusel verzieren, in
Portionsstiicke schneiden und mit
den Kaiserhofdekor verzieren
und servieren




