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Klassische LAYibecker Marzipantorte

Description

Zutaten:
fAY.r den mAYirbeteig:

175 g mehl

75 g zucker

100 g kalte butter
lei

~

fAYar den biskuitboden:

4 eier

4 esslAfffel heiA?es wasser
130 g zucker

1 pAackchen vanillezucker
100 g mehl

100 g speisestAarke

2 teelAfffel backpulver

fAYar die fAYllung:

200 g walnAvssse

100 g marzipanrohmasse

70 g zucker

1 | sahne

2 pAackchen gelatine, gemahlen
5 esslAfffel aprikosenmarmelade

fAvar die marzipandecke:

1 marzipandecke (gekauft oder aus 750 g selbstgemachtem marzipan)
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Zubereitung:

Backofen auf 200 A°c vorheizen und ein backblech mit backpapier auslegen. FAYar den mAVirbeteig
alle zutaten mit den hAanden verkneten.

Teig auf dem blech zu einem kreis mit mindestens 26 cm durchmesser ausrollen, mit einer gabel
einstechen und 15 &?? 20 minuten backen.

MAVirbeteig auskAYshlen lassen und mit hilfe der springform zu einem boden schneiden. Springform
mit backpapier auslegen und einfetten. Backofen auf 180 A°c herunterschalten.

FAYur den biskuitboden eier mit wasser schaumig schlagen. Zucker und vanillezucker hinzufA%gen und
weiterschlagen. Mehl, backpulver und speisestAarke vermischen und kurz unter die eimasse rA%hren.
Teig in die springform geben und im heiA?en ofen ca. 35 minuten backen.

Biskuitboden auskA¥zhlen lassen und aus der form IAfsen. Boden zwei mal waagerecht teilen.

FAYur die fAV4llung walnAYssse; bis.auf einige zum dekorieren, fein hacken. 30g zucker in einer pfanne
schmelzen und gehackte nAYissé karamellisieren lassen. Marzipan in kleine stA¥cke zupfen und in die
pfanne geben. Pfanne vom herd nehmen und.gAJA2ere stAYicke mit einem pfannenwender
zerkleinern.

800 ml sahne steif schlagen und 30 g zucker einrieseln lassen. 1 pAackchen gelatine nach
packungsanleitung anrAvshren und unter die sahne rAYshren. Walnuss-marzipan-mischung unterheben.

Aprikosenmarmelade kurz in der mikrowelle erwAarmen und auf den mAYrbeteigboden streichen.

Auf die marmelade einen biskuitboden setzen und mit der hAalfte der sahne-nussmasse bestreichen.
Zweiten biskuitboden draufsetzen und mit restlicher sahne-nussmasse bestreichen. Mit dem dritten
boden abschlieA?en und die torte mindestens 2 stunden kaltstellen.

Restliche sahne mit 10 g zucker steif schlagen. 1 pAackchen gelatine nach packungsanleitung
anrA¥hren und unter die sahne rA%hren. Torte rundherum mit sahne bestreichen.

Marzipandecke vorsichtig Aviber die torte legen, etwas andrAvicken und A¥zberlappende rAander mit
einem messer abschneiden. Mit einer angefeuchteten tortenpalette oder einem groA?en messer
glattziehen und mit walnA¥zssen garnieren.
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