LEBKUCHENMANN-TORTE MIT GENIALER FULLUNG / INTERSPAR #45

- ANZEIGE -

Lebkuchen selbst backen macht einfach Spafd und man kann es auch groRartig
zusammen mit Kindern backen. Die leckeren Gewlrze zusammen mit der Quitten-
Marmelade und dem Mandelkuchen sorgen fur eine schon herbstlich/winterliche
Stimmung. Dekoriert mit Rosmarinzweigen sieht diese Torte einfach genial aus.

@ @ -0-0-01 g FORMGROSSE:
(- Backform: rund
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart Kuhlzeit Durchmesser: 24 cm
2 Stunden 1 Stunden 170 °C O/U 5 Stunden
VORBEREITUNG LEBKUCHENMANNER LEBKUCHENMANNER:
Koche die Butter gemeinsam mit dem Honig und dem Zucker einmal kurz in einem 50 g Butter
Topf auf. Nimm die Masse vom Herd herunter, fulle sie in eine Rihrschissel und )
110 g Honig

lasse sie etwas herunterkuhlen. Vermische nun das Mehl, Lebkuchengewdirz,
Backpulver, Salz und den Kakao und ruhre alles nach und nach in die Buttermasse
ein. Gib auch das Eigelb hinzu und rihre nur noch so lange weiter, bis sich die
Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verbunden haben. Driicke den Teig nun auf
einen Teller und decke ihn ab. Er darf noch leicht klebrig sein. Stelle ihn fir
mindestens eine Stunde in den Kihlschrank oder lasse ihn bei Zimmertemperatur
ruhen.

VORBEREITUNG MANDELKUCHEN

Heize den Ofen auf 170°C O/U vor und schlage einen Backring in Backpapier ein.

MANDELKUCHEN

Gib die Eier zusammen mit dem Zucker, Salz und Vanilleextrakt in eine Ruhrschissel
und ruhre etwa 10 Minuten, bis eine weilRcremige Masse entsteht. Flge die
Buttermilch und das Ol hinzu und riihre die Zutaten kurz ein. Siebe das Mehl und
das Backpulver hinzu und rihre es nur ganz kurz und vorsichtig mit den Mandeln
und dem Lebkuchengewdirz unter.

Fulle den Teig in die Backform ein, streiche ihn am Rand des Backrings etwas nach
oben, damit er mdglichst gleichmaRig aufgeht. Backe den Teig im vorgeheizten
Backofen bei 170 °C O/U fur etwa 40-45 Minuten, bis er gar ist. Fihre zur Sicherheit
eine Stabchenprobe durch. Nimm ihn aus dem Ofen heraus und lasse ihn abgedeckt
abkuhlen. Lose danach erst den Backring ab und stelle den Kuchen tUber Nacht
abgedeckt in den Kihlschrank, damit er sich besser schneiden lasst.

LEBKUCHENMANNER
Heize den Ofen auf 170°C Heil3luft vor.

Knete den Teig durch, rolle ihn auf einer leicht bemehlten Silikonmatte etwa 3 mm
dinn aus und stich kleine und groRRe Lebkuchenmanner aus.

Lege die kleinen und groBen Lebkuchenmanner getrennt auf 2 Backbleche mit
Backfolie. Backe die grofRen Lebkuchenmanner etwa 4 Minuten in der unteren

60 g brauner Zucker
300 g Mehl
1TL Lebkuchengewurz
% TL Backpulver
1Pr. Salz
10 g Kakao
1 Eigelb
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MANDELKUCHEN:

4 Eier
200 g brauner Zucker
1Pr. Salz
1 TL Vanilleextrakt
200 g Buttermilch
200 g Sonnenblumendl
300 g Mehl

130 g Mandeln
(gemahlen)

1.5 TL Backpulver
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1TL Lebkuchengewdirz
QUITTEN-MARMELADE:

1400 g Quitten

100 g Heidelbeeren
(frisch oder TK)

1 Zitrone (Saft)
500 g Gelierzucker (3:1)

100 OO
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Einschubleiste, schiebe nun auch die kleinen Lebkuchenmanner auf dem Blech dazu
und backe sie etwa 9 Minuten. Die Backzeit variiert nattrlich mit der Grof3e der
Lebkuchenmanner.

Nimm sie aus dem Ofen und lasse sie abkuhlen.

QUITTEN-MARMELADE

Schale die Quitten und wiege die bendtigte Menge ab. Schneide sie in feine Wurfel.
Schneide den Ingwer fein. Verrihre nun alle Zutaten in einem grof3en Topf und
decke ihn ab. Lasse die Zutaten ca. 10 bis 15 Minuten ziehen. Koche die Marmelade
nun etwa 15-20 Minuten, bis die Quitten weich sind. Streiche die Marmelade durch
die Flotte Lotte oder puriere sie. Fille sie noch heil3 in Glaser ab, verschlie3e sie und
lasse sie abkihlen.

KASESAHNECREME

Schlage die Sahne mit San-apart steif. Verrihre die restlichen Zutaten kurz mit dem
Handruhrgerat und hebe die Sahne vorsichtig unter.

FULLE DIE TORTE

Schneide den kalten Tortenboden zwei Mal durch, so dass 3 Boden entstehen.
Bestreiche den untersten Boden mit etwa 2 Essloffeln Marmelade. Streiche nun die
Tortencreme etwa einen Zentimeter dick dartber, setze den zweiten Boden auf und
fllle die Torte nun fertig. Schlie3e mit dem letzten Boden ab. Streiche nun etwas

Creme an den Rand und die Oberflache der Torte und stelle die Torte und die Creme

abgedeckt fir etwa 2 Stunden in den Kuhlschrank.

Streiche die restliche Creme an den Rand und die Oberflache der Torte und ziehe sie

glatt.

Setze die Torte auf eine Servierplatte und dekoriere die Lebkuchenméanner an den

Rand der Torte abwechselnd mit grof3en und kleinen Lebkuchenmannern. Dekoriere

die Oberflache der Torte mit dem Rosmarin und streue die Schokoladenperlen
dariber. Stelle sie bis zum Verzehr kalt.

Viel Spal8 beim Nachmachen, eure Sally!

Ll 20 g Ingwer (frisch)
| 1 Sternanis
] 1 TL Vanilleextrakt

KASESAHNECREME:

[ s00g sahne

] 5TL San-apart
[ s500g Quark

[]  100g Puderzucker

| 1 TL Vanilleextrakt

DEKORATION:

|:| 2 Rosmarin

| 1 EL Crispearl
(Vollmilch)

] 1 EL Crispearl (weil3)



