Baumkuchentorte
24 cm J

Zutaten:

250 g Butter,

250 g Zucker,

300 g Ei (6 Stuck), \
1 Teeloffel abgeriebene unbehandelte Zitronenschale, &8
1 gestrichener Teeloffel geriebene Tonkabohne, L
etwas Salz,

1 Essloffel Rum,

80 g Mandeln, geschalt, fein gerieben,

125 g Speisestarke,

125 g Weizenmehl Type 405,

1 Teeldffel Backpulver,

Margarine zum Einfetten,

200 g Halbbitter-Kuvertire oder Schoko-Fettglasur,
etwas Vollmilch-Kuverture oder Vollmilch-Fettglasur.

Herstellung:

Butter und Zucker schaumig ruhren,

bis der Zucker gelost ist.

Die Gewtrze den Rum und die Eier

nach und nach hinzugeben und schaumig ruhren.

Mandeln unterrihren.

Backpulver, Starke und Mehl trocken mischen und

auf die Butter - Eimasse sieben und unterrihren.

Eine konische Backform ausfetten und

den Boden mit Backpapier belegen.

2 Essloffel der Masse in die Form geben,

Glattstreichen und im Backofen bei starker Oberhitze (Grill)
etwa 2 Minuten hellbraun backen.

Es wird so weiter Schicht fur Schicht gebacken

bis die Masse alle ist.

Den Kuchen abkulhlen lassen, aus der Form stirzen und
mit der aufgeldsten Kuvertiire Uberziehen,

die Vollmilch-Kuverture zerlassen und in ein Papiertutchen flllen,
damit ein Muster auf die Torte spritzen.




