Dr.Oetker

Advents-Tortina

Fir die Springform (& 26 cm):
etwas Fett

Ruhrteig:

200 g getrocknete Feigen

1 Backm. Dr. Oetker Tortina

100 g weiche Margarine oder Butter
1 Ei (GroRRe M)

3 Eigelb (Grolze M)

50 ml Milch

Belag:

200 g Dr. Oetker Nuss-Nougat
3 Eiweil3 (GroRe M)

1 EL Wasser

1. Vorbereiten: Zunéachst fir den Teig die Feigen klein schneiden und fur den
Belag Nuss-Nougat in Stickchen schneiden. Boden der Springform fetten.
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 170°C

HeiRluft: etwa 150°C

2. Ruhrteig: Backmischung fiir den Teig, Margarine oder Butter, Ei, Eigelb und
Milch in eine Rihrschiissel geben. Mit einem Mixer (Ruhrstédbe) zundchst auf
niedrigster, dann auf hdchster Stufe etwa 3 Min. zu einem glatten Teig
verarbeiten. Die Halfte der Schokoladensttickchen (liegen der Backmischung bei)
unterrithren, den Teig in die Springform fullen und glatt streichen.
Feigenstiickchen aufstreuen und leicht andriicken.

3. Belag: Eiweil und Wasser mit dem Mixer (Riihrstébe) in einer Rihrschiissel
sehr steif schlagen. Mischung fiir den Belag (liegt der Backmischung bei) mit
einem Teigschaber gleichmafiig unterheben, auf dem Teig in der Springform glatt
streichen. Nougatstiickchen auf dem Belag verteilen, Ubrige
Schokoladenstiickchen aufstreuen und backen.

Backzeit: etwa 60 Min.

Springformrand und Kuchen vom Boden I6sen, aber mit Springformboden auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

Pro Portion / Stuck: E: 6 g, F: 15 g, Kh: 45 g, kJ: 1.412, kcal: 336
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 16 Stick

i)

gelingt leicht

¥ |

bis 40 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit
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