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@ 50 Min. [ jeweils 23 Min. ¥ 2 std.
Den Ofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
3Tortenringe auf 22 cm einstellen und mit Backpapier einschlagen.

O Teig

Den Kiirbis halbieren und die Kerne heraus l6ffeln. Die Schale des Hokkaido
Kiirbisses darf mitverwendet werden. Den Kiirbis in 2—3 cm groBe Stiicke

schneiden und in einenTopf legen. Nun so viel Wasser aufgieBen, bis die Kiirbis-

stiicke gut bedeckt sind. Aufkochen lassen und dann die Hitze reduzieren. Den e 1
Kiirbis so lange kochen lassen, bis die Stiicke weich sind. Danach die Fliissigkeit

abgieBen und die Kiirbisstiicke mit 4—6 EL der Fliissigkeit fein piirieren. . Q

Davon fiir denTeig 450 g abwiegen und leicht abkiihlen lassen.

Die weiche Butter mit dem braunen und weien Zucker, der Prise Salz und
dem Vanillezucker weiBcremig riihren. Die Eier nacheinander hinzufiigen und
glatt riihren. AnschlieBend das Kiirbispiiree hinzugeben. Mehl, Backpulver und
die Gewiirze mischen und in den Teig einriihren. Den Teig gleichmaBig in die
Tortenringe verteilen und einzeln im Ofen fiir ca. 20—23 Min. backen. Danach
komplett abkiihlen lassen.

® Creme

Frischkase, Mascarpone, Puderzucker und Vanillezucker kurz verriihren.
Orangenschalenabrieb zufiigen. Die Sahne langsam dazu gieBen und bei
niedriger Stufe verriihren. Nun San-apart hinzufiigen, die Creme bei
héchster Stufe steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.
Den erstenTortenboden auf eineTortenplatte setzen. Von auBen beginnend
kleine Tuffs auf die Torte spritzen. Zweiten Boden aufsetzen, ebenfalls besprit-
zen. Den Teigdeckel nur auBen mit Tuffs dekorieren. Die Torte kiihl stellen.

© Schokoladensofie

Fiir die SoBe die Schokolade in Stiicke brechen. Sahne auf- -
kochen lassen und vom Herd herunternehmen. Schokolade | f&} ﬁ@
hinzufiigen und so lange riihren bis sie geschmolzen ist.

Kurz abkiihlen lassen. AnschlieBend die Schokoladen-

soBe mittig auf der Torte verteilen und mit Orangenschalen-
abrieb dekorieren. Die Torte ca. 2 Stunden kiihlen.

Rezepte auch online!

AlleVideos und Rezepte mit vielen praktischen Tipps
und Tricks zur Zubereitung finden Sie online unter:

‘ www.backen-mit-globus.de

N

‘I




