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Harlekin-Torte

Fir die Springform (& 28 cm):
etwas Fett
Backpapier

Biskuitteig:

6 Eier (GréRe M)

300 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
150 ml lauwarmes Wasser

300 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl
350 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Original Backin
1 Btl. Dr. Oetker Gétterspeise
Himbeer-Geschmack

1 Btl. Dr. Oetker Goétterspeise
Waldmeister-Geschmack

1 Btl. Dr. Oetker Goétterspeise
Zitronen-Geschmack

Aullerdem:
150 g Aprikosenkonfitlire

Sahnefillung:

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

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1. Vorbereiten: Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen.
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 170°C

HeiBluft: etwa 150°C

2. Biskuitteig: Eier in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Rihrstabe) 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.
Lauwarmes Wasser und Speisedl unterriihren. Mehl mit Backin mischen und kurz
auf niedrigster Stufe unterriihren. Masse in 3 Portionen teilen und jeweils einzeln
mit Gotterspeise Himbeer-, Waldmeister- und Zitronen-Geschmack verruhren.
Genau in die Mitte der Springform 3 EL vom Himbeerteig einfiillen (nicht
verstreichen!). Genau in die Mitte des Himbeerteiges 3 EL vom Waldmeisterteig
geben und genau in dessen Mitte 3 EL Zitronenteig geben (Abb. 1). Die 3
Teigmengen wie beschrieben tbereinander einfiillen und nicht verstreichen. Form
auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 50 Min.

Springformrand I6sen und entfernen, Boden auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen, Springformboden entfernen und Gebéck erkalten lassen.

3. Backpapier vorsichtig abziehen, Boden einmal waagerecht durchschneiden
und auf eine Tortenplatte legen. Aprikosenkonfitlire durch ein Sieb streichen und
aufkochen.

© Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de
E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebuhrenfrei)

Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 16 Stick

T W

aufwandig

&

bis 60 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Abb. 1

Seite 1 von 2


http://www.oetker.de
mailto:service@oetker.de

Dr.Oetker

4. Sahnefullung: Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Sahne mit
Vanillin-Zucker steif schlagen. Gelatine nach Packungsanleitung auflosen. Erst
etwa 4 EL der Sahne mit der lauwarmen aufgelésten Gelatine verriihren, dann mit
der Ubrigen Sahne verrihren. Unteren Boden mit der Halfte der Sahne
bestreichen, oberen Boden mit der Schnittflache nach oben auflegen, leicht
andriicken. 2-3 EL der ubrigen Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtulle (& 10
mm) fullen. Mit restlicher Sahne den &ufReren Seitenrand der Torte einstreichen
und mit einem Tortengarnierkamm verzieren.

5. Die Oberseite der Torte mit Hilfe eines Loffelrickens mit der
Aprikosenkonfittire vorsichtig bestreichen, so dass sich dabei keine Kriimel I6sen.
Zuletzt mit Sahne im Spritzbeutel einen Sahnering auf den oberen Tortenrand
spritzen. Torte mind. 1 Std. in den Kihlschrank stellen.

Pro Portion / Stiick: E: 8 g, F: 33 g, Kh: 43 g, kJ: 2.087, kcal: 498
Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto verdffentlicht.

Ak Dieses und viele weitere leckere Rezepte finden Sie im Unsere
BESTEN Besten - Backrezepte aus der Dr. Oetker Versuchskiche aus
X % dem Dr. Oetker Verlag - bestellbar auch in unserem Online-Shop.

© Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de
E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebihrenfrei)

Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Seite 2 von 2


http://www.oetker.de
mailto:service@oetker.de

