TONKA SCHICHTGEBACK / BACKEN MIT SALLY UND LIDL #52

- ANZEIGE -

Dieses Geback mit Tonka eignet sich super als Dessert und ist einfach zubereitet.
Die Mischung aus Biskuit- und Ruhrteig macht das Geback super saftig und luftig.

Um die elegante Schichtoptik zu erhalten, werden die Teige halbiert und
aufeinandergelegt, wobei sich zwischen den Teighalften Marmelade oder
Buttercreme befindet. Nun wird der Nachtisch nur noch in seine dreieckige Form
gebracht und mit dunkler Kuvertire Gbergossen.

(000 FORMGROSSE:
(I Backform: eckig
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart Kihlzeit Lange: 35cm
45 Minuten 24 Minuten 210°C O/U 2.5 Stunden Breite: 30 cm
VORBEREITUNG BISKUIT:
Heize den Ofen auf 210 °C O/U vor und stelle einen Backrahmen auf ein mit 4 Eier
Backfolie belegtes Backblech.
100 g Zucker
s 1Pr. Salz
BISKUIT
1 TL Vanilleextrakt
VerrUhre die Eier mit Zucker, Salz und Vanilleextrakt in etwa 10-15 Minuten 100 g Mehl
weildcremig. Siebe das Mehl und hebe es gemeinsam mit den gemahlenen
Mandeln unter den Biskuit. Fulle den Teig in den Backrahmen und backe den 100 g Mandein
Biskuit im vorgeheizten Ofen bei 210 °C O/U fiir etwa 9 Minuten. Nimm den Biskuit (gemahlen)
aus dem Ofen, sturze ihn auf ein sauberes Geschirrtuch und lasse ihn abgedeckt .
RUHRTEIG:

abkuhlen. Bereite in der Zwischenzeit den Ruhrteig zu.

! Durch das lange Rihren der Eiermasse wird ausreichend Luft und

_\ '_ Volumen eingeschlagen. Falls du nicht so lange ruhren kannst, kannst
du Sallys Backmehl verwenden. Dort ist bereits Backpulver enthalten
und die RUhrzeit verkirzt sich auf etwa 3 Minuten. Alternativ kannst
du auch 0,5 TL Backpulver dazugeben.

RUHRTEIG

Gib die Butter, den Puderzucker, die Eier, das Mehl, die gemahlene Mandeln, das
Vanilleextrakt und Salz in eine Schussel und verrihre es zu einem geschmeidigen
Teig. Streiche ihn auf einer Backfolie glatt und backe ihn noch heien Ofen bei 200
°C O/U fur etwa 15 Minuten. Verrihre die Himbeer- und Erdbeermarmelade
miteinander. Nimm den Teig aus dem Ofen, stiirze ihn auf eine Backfolie und
bestreiche ihn noch warm mit der Marmelade. Lasse ihn dann vollstandig
abkuahlen.

PUDDING

Verruhre die Milch, den Zucker, die Tonkapaste und Starke in einem Topf
klimpchenfrei und lasse die Masse unter standigem Rihren bei mittelhoher Hitze
aufkochen. Fulle den warmen Pudding um, decke ihn direkt an der Oberflache ab,
sodass sich keine Haut bildet und lasse ihn auf Raumtemperatur abkuhlen.
VerrUhre die Butter in etwa 10 Minuten wei3cremig. Gib den abgekuhlten Pudding

125 g Butter

100 g Puderzucker
2 Eier

75 g Mehl

50 g Mandeln
(gemahlen)

1 TL Vanilleextrakt
1Pr. Salz

ZUM BESTREICHEN:

50 g Himbeermarmelade

50 g Erdbeermarmelade
PUDDING:

250 g Milch
20 g Zucker
1 TL Tonkapaste
40 g Speisestarke
100 g Butter (weich)



TONKA SCHICHTGEBACK / BACKEN MIT SALLY UND LIDL #52

essloffelweise zur Butter und ruhre die Creme glatt. DEKORATION:

] 50 g Zartbitterkuvertiire

- 1 1TL Kokosél
GEBACK SCHICHTEN ] 50 g Mandeln

(gemahlen)

Halbiere die Kuchenplatte mit Marmelade und setze sie Ubereinander. Halbiere
auch den Biskuit und setze die erste Halfte auf die Marmeladenbd&den. Streiche die
Halfte der Buttercreme dartiber, setze die nachste Biskuitplatte darauf und
verstreiche dann die Gbrige Creme glatt. Stelle das Schichtgeback abgedeckt flr 2
Stunden in den Kihlschrank oder 1 Stunde ins Gefrierfach.

N 7
- — Lege Backpapier auf das Geback und beschwere es mit einem Buch,

so wird es schon glatt.

DEKORATION

Schneide die Rander des Gebacks mit einem scharfen Messer sauber ab und
schneide erst Rechtecke und dann Dreiecke daraus. Zerkleinere die Kuvertire und
schmilz sie Uber einem warmen, nicht kochenden Wasserbad. Rihre das Kokosol
dazu und streiche die Oberflache des Schichtgebacks damit ein. Streue die
gehackten Mandeln dartber und lasse die Kuvertire fest werden. Das
Schichtgeback schmeckt am besten, wenn es einen Tag durchgezogen ist.
Abgedeckt halt es sich im Kiihlschrank etwa 1 Woche. Viel Spa8 beim Nachbacken,
eure Sally!



