Meronitorte

Lutaten:
80 g Butter
6 Sth Erer
0.5 7L Sat
770 9 Staubzucker
7 Phg Vanrillezucker
250 g Meb/
50 g9 Kakao
3 B/ Gelatine
500 g Maronjpirree
2 Becther Sehlngoberse
7 EC Marmelade

Lubereitung
Die Springform mit Butter einfetten. Den Backofen auf

festem Eicchnee cehlagen. Den Zucker und Vanillezucker
verrihren, dann Elcchnee hivzufigen. Eidotler zufigen

und der Macce mit einem Sehneebecen unterheben.
Die fliiccige Butter unterbeben. Die Tortenmasce in die

2ten Ofen geben. Nach dem Backen auc der Springform

Wascer einweichen. Dem Maronpiree etwas Staubzucker

Die aa/yewe/c/: te Gelatine hineingeben unter Lihren

handwarm auflocen. Maronpiree nach und nach ein-

Torte 2x durchschmeiden. Den ercten Boden mdflig mit
Marmelade bestreichen, es folgt die Maronicreme, dann

ctreichen und den letzten Jortenboden draufcetzen. Die

ganze Jorte mit der Creme bestreichen, dann mit e/ner

und mit der ibrigen Creme die Jorte drescieren.

N 7507 bei Dber- und Unterhitze vorheizen. Butter :’c/we)
) 2o und beiceite ctellen. Eier tremmen. Eiblar mit Sale zu

und nochmale cremig rihren. Dac Meb/ und Kakao cieben

Shringform fillen und fir 25-30 Minaten in den vorgehe;-
clirzen und auskiblen laccen. Die Gelatine in etwas kalten

einrihren. Sehlrgobere cchawmig aufcchlagen. Staubzuc
ker, Vaniflezucker und Kakaopulver zufigen und einribhren.

rihren. Maron/-Masce zum Schlrgobers hinzufigen. Vor-
ciehtiq mit dem Schneebecen unterheben. [Die aucqekihite

den nichsten Jortenboden draufcetzen und mit Creme be

Palette cchon glalt ctreichen. Maronireis drauf verteilen




