Dr.Oetker

Brombeer-Nougat-Torte

Fir die Springform (& 26 cm):
etwas Fett
Backpapier

Biskuitteig:

3 Eier (GréRe M)

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

125 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin
15 g Dr. Oetker Kakao

Brombeerfillung:

250 g Brombeeren

1 Pck. Dr. Oetker Gezuckerter Tortenguss rot
200 ml Wasser

Aullerdem:
100 g Brombeeren
50 g weil3e Schokolade

Nougatcreme:

100 g Nougatschokolade

600 g Schlagsahne

4 BI. Dr. Oetker Gelatine weil3

1. Vorbereiten: Fur die Nougatcreme zunachst die Schokolade in grobe
Stiicke zerteilen. Die Sahne aufkochen und darin unter Rihren die Schokolade
schmelzen. Die Masse in eine Ruhrschissel fillen und am besten Gber Nacht in
den Kihlschrank stellen.
Am nachsten Tag den Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen.
Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

Heil3luft: etwa 160°C

2. Biskuitteig: Eier in einer Rihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstabe) auf
hdchster 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 Kakao mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. Den
Teig in der Springform glatt streichen.

Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Backzeit: etwa 30 Min.

3. Springformrand l6sen und entfernen, Boden auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen, Springformboden entfernen und Geback erkalten lassen.
Backpapier vorsichtig abziehen. Boden zweimal waagerecht durchschneiden.
Unteren Boden auf eine Tortenplatte legen.

4. Brombeerfullung: Brombeeren verlesen, evtl. waschen, evtl. die Bliten
entfernen. Tortenguss nach Packungsanleitung, aber nur mit 200 ml Wasser,
zubereiten. Friichte unterheben und auf dem unteren Boden glatt streichen, dabei
am Rand knapp 1 cm frei lassen.
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etwa 16 Stick
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etwas Ubung erforderlich

e

bis 80 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipp:

* Sie kénnen den Boden
bereits am Vortag
backen.
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5. Nougatcreme: Gelatine nach Packungsanleitung einweichen und auflésen.
Die kalt gestellte Nougatsahne mit einem Mixer (Ruhrstabe) steif schlagen. Erst
etwa 4 Essléffel Nougatsahne mit der aufgeldosten Gelatine verriihren, dann mit
der Ubrigen Nougatsahne verrihren.
1/3 der Creme auf die Brombeerfillung streichen. Mittleren Boden auflegen, mit
der Halfte der Ubrigen Creme bestreichen, oberen Boden auflegen. Torte mit
restlicher Nougatcreme einstreichen. Mit Brombeeren garnieren. Die Torte 3 Std.
in den Kuhlschrank stellen.

6. WeiRe Schokolade grob zerteilen und im Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen. Auf Backpapier Ornamente - z. B. Krebse - spritzen, fest werden
lassen.

Vor dem Servieren die Schokoladen-Ornamente auf die Torte legen und nach
Wunsch mit Kakao bestreuen.

Pro Portion / Stiick: E: 5 g, F: 16 g, Kh: 24 g, kJ: 1.092, kcal: 261
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