ECHT BOMOAS

RUBLI-TORTE
CAFE WINKLSTUBERL

GRUNDZUTATEN RUBLI-KUCHEN ZUTATEN FUR DIE TORTEN-VERSION

MENGE ZUTAT MENGE ZUTAT

400 g Karotten 1/4 Glas Himbeerkonfitiire

250 g Zucker 1000 ml Schlagsahne
Weizenmehl :

200 g Typ 405 TEL Vanille-Aroma

1001 Sonnenblumendol 8 Blatt Gelantine

4 Eier 80¢g Zucker

1Pck. Vanillinzucker 1-2 Pck. Marzipan

200 g gem. Mandeln Schlagsahne

250 ml (optional fir die
1L geriebene Verzierung)

Orangenschale

ZUTATEN FUR DEN MURBETEIG

5EL Orangensaft
17L geriebene MENGE ZUTAT
Zitronenschlae
1Prise Salz 17> putter
100 g Zucker
1Pck. Backin
1 Ei
200 g Puderzucker
300¢g Mehl
Marzipan-Mohren 1Prise Salz

1 Pck. (optional fiir die
Verzierung)




FUR DIE TORTEN-VERSION:

1. Schritt:

Den Teig (Rezept Riibli-Kuchen) in einer runden Backform (26cm Durchmesser)
backen und nach dem Auskiihlen waagrecht in zwei gleich hohe Boden schneiden.

2. Schritt:

Einen Mlrbeteig aus den dafiir oben angegeben Zutaten herstellen.

Diesen anschlieBend (bei ca. 200 Grad Ober/Unterhitze, mittlere Schiene)

goldbraun Backen und Auskiihlen lassen.

3. Schritt:

Den Mirbeteig-Boden mit Marmelade bestreichen und einen Riibli-Boden daraufsetzen.
4. Schritt:

6-8 Blatt Gelatine in Wasser aufweichen und kurz erwarmen.

5. Schritt:

In der Schiissel ca. 80 Gramm Zucker mit der aufgeweichten Gelatine verriihren das
Vanille Aroma hinzuftigen. AnschlieBend die geschlagene Sahne unterheben.

Die Sahne-Menge auf dem Ribli-Boden verteilen.
Zweite Halfte des Karottenbodens auflegen.

6. Schritt:
Die Torte im Kihlschrank fur ca. 1 Stunde anziehen lassen.

Danach kann man eine diinnen Marzipandeckel drauflegen und auBen mit geschlagener
Sahne einestreichen / mit aufgespritzten Sahne-Rosetten und Marzipan-Mohren dekorieren.

Fertig!



