Dr.Oetker

Pralinenschachtel-Torte

Fir die Herzform (@ 24 cm):
etwas Fett
etwas Weizenmehl

Biskuitteig:

3 Eier (GréRe M)

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin
50 g Dr. Oetker Mandeln gemahlen
50 g Dr. Oetker Mandeln gehackt

Amaretto-Sahne:

4 Bl. Dr. Oetker Gelatine weil3
600 g kalte Schlagsahne

50 g Zucker

2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 EL Amaretto (Mandellikor)

AuRerdem:
einige helle und dunkle Truffel-Pralinen (kleine)

1. Vorbereiten: Herzform fetten und mehlen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
Hei3luft: etwa 160°C

2. Biskuitteig: Eier in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Rihrstabe) auf
hochster Stufe 1 Min. schaumig schlagen. Mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker
unter Rihren in 1 Min. einstreuen und die Masse weitere 2 Min. schlagen. Mehl
mit Backin mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. Zuletzt die
Mandeln unterheben. Den Teig in der Herzform glatt streichen. Form auf dem
Rost in den Backofen schieben.

Backzeit: etwa 25 Min.

Herz noch 10 Min. in der Form abkihlen lassen, dann aus der Backform l6sen,
auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen.

3. Boden zweimal waagerecht durchschneiden.

4. Amaretto-Sahne: Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Sahne
mit Zucker und Vanillin-Zucker steif schlagen, Amaretto kurz unterriihren.
Gelatine nach Packungsanleitung auflésen und zunéchst mit etwa 3 Essloffeln
der Sahne verrihren. Dann die Gelatine-Sahne-Mischung unter die tbrige Sahne
heben. 3 Essloffel der Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtille (d 6 mm) fillen.
Unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen und mit knapp 1/3 der
Amaretto-Sahne bestreichen. Mittleren Boden auflegen, leicht andriicken und
knapp die Halfte der Ubrigen Sahne aufstreichen. Oberen Boden auflegen, leicht
andriicken und das Herz mit der Ubrigen Sahne einstreichen. Torte mind. 1 Std. in
den Kihlschrank stellen.

5. Verzieren: Mit der Sahne im Spritzbeutel die Kontur des Herzens
nachspritzen und gitterartig "Kastchen" auf die Oberseite der Torte spritzen.
Pralinen in die "Kastchen" setzen. Torte bis zum Verzehr in den Kihlschrank
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Pro Portion / Stiick: E: 5 g, F: 16 g, Kh: 24 g, kJ: 1.113, kcal: 265
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