Dr.Oetker

Affen-Torte

Fir die Obstbodenform (& 26 cm):
etwas Fett
etwa 25 g Dr. Oetker Mandeln gemabhlen

Biskuitteig:

25 g Butter

3 Eier (GréRe M)

2 EL heiRes Wasser =
125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

125 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

50 g Dr. Oetker Mandeln gemahlen

Belag:
etwa 5 Bananen
etwas Zitronensaft

Vanillecreme:

1 Pck. Dr. Oetker Original Puddingpulver
Vanille-Geschmack

50 g Zucker

500 ml Milch

125 g weiche Butter

125 g weiche Margarine

Zum Verzieren:
etwa 25 g Zartbitterschokolade

1. Vorbereiten: Fir den Teig Butter in einem kleinen Topf zerlassen und
abkihlen lassen. Obstbodenform fetten und mit Mandeln ausstreuen. Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

Heil3luft: etwa 160°C

2. Biskuitteig: Eier mit heiRem Wasser in einer Ruhrschiissel mit einem Mixer
(Ruhrstabe) auf héchster 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 und Mandeln mischen, kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren. Butter kurz unterriihren. Den Teig in der Obstbodenform glatt
streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Backzeit: etwa 15 Min.

Biskuit auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten
lassen.

3. Belag: Bananen schilen, der Lange nach halbieren, mit Zitronensaft
betraufeln und auf den Tortenboden legen.

4. Vanillecreme: Aus Puddingpulver, Zucker und Milch nach
Packungsanleitung einen Pudding kochen. Pudding in eine Ruhrschissel fullen,
Frischhaltefolie direkt auf den heiRen Pudding legen und Pudding erkalten lassen.

5. Weiches Fett mit einem Mixer (Rlhrstabe) geschmeidig rithren und den
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erkalteten Pudding essléffelweise darunter riihren, dabei darauf achten, dass Fett
und Pudding Zimmertemperatur haben, da die Creme sonst gerinnt. Creme auf
den belegten Boden streichen.

6. Verzieren: Schokolade in einen kleinen Gefrierbeutel geben und sorgféltig
verschlieRen. Den Beutel in ein Wasserbad h&ngen und die Schokolade bei
schwacher Hitze schmelzen. Eine kleine Ecke des Gefrierbeutels abschneiden
und die Creme damit besprenkeln.

Pro Portion / Stuck: E: 6 g, F: 26 g, Kh: 41 g, kJ: 1.801, kcal: 430
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