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EierlikOrtorte alla Gramue

Thema: Ostersonntag — oder auch einer der anderen 51 Sonntage im Jahr
Saison: Eigentlich immer, aber ein besonderer Genuss zur Osterzeit
Besonderheit: Eierlikor in der Torte (und es bleibt noch genug fiirs Stamper! tibrig &)
Zu Beachten: ein wenig Zeit und Muf3e sollte man schon mitbringen

Zutaten / Einkaufsliste
(fir eine DM26 Tortenform)

Teig ram
4 Eier
160 g Zucker www.gramue.com
709 Mehl

30¢g Speisestarke
2TL Backpulver

Fallung
2509 Mascarpone
150 ml Eierlikor

30g Schokoraspel
1 QimiQ Classic
1 QimiQ Classic Vanille
3 Blatt Gelatine
500 ml Schlagobers
2 Sahnesteif
n.B. Zucker

n.B. Schokolade fiir Deko

Zubereitung

Fur den Teig die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Danach Mehl, Kakaopulver, Speisestarke und
Backpulver unterrihren. Eine Tortenform mit Backpapier auslegen, den Teig einfullen und im vorgeheizten
Backrohr (Hei3luft 180°C) ca. 20 Minuten backen (Stabchenprobe). Danach abkiihlen lassen und waagrecht
halbieren.

Fur die Fulle den Mascarpone mit Eierlikér und Zucker (nach Bedarf) verriihren und die Schokoraspel
unterheben. In einer weiteren Schissel beide QimiQ, sowie Zucker nach Bedarf aufschlagen. und mit der
Mascarpone-Eierlikdr Creme vermengen.

Die Gelatine nach Anleitung auflésen und unter die Creme heben. Das Ganze kaltstellen, bis es zu gelieren
beginnt.

Den Tortenboden mit der Creme bestreichen und mit dem zweiten Tortenboden abdecken. Schlagobers mit
Sahnesteif und Zucker (nach Bedarf) steifschlagen und die Torte damit einhillen (verzieren) und mit
geraspelter Schokolade dekorieren.

Gutes Gelingen und Guten Appetit
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