Winterliche Sachertorte mit dem Gelben Klassiker

Zutaten

(winterliche Sachertorte 26 cm Springform/Backring)

Fir den Boden der Weihnachtstorte:
9 Eigelbe

150 g Puderzucker

180 g Butter

195 g Zartbitter-Kuvertiire

9 Eiweil3e

1 Prise Salz

Vanille, Zimt, Tonkabohnenabrieb
150 g Zucker Raffinade

270 g Mehl (Typ 550)

Fur den Canache (Fullung) der Weihnachtstorte mit Eierlikor:
100 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor

445 ml Orangensaft

955 g Kuvertire zartbitter

1 Stck. Sternanis

1 Zimtstange

200 g Orangengelee

Tranke:
20 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
50 ml Orangensaft

AuRerdem:

200 g Orangengelee

weilRe Lebensmittelfarbe, flissig
Goldflocken oder Blattgold

Zubereitung

Vorbereiten:
1. Die Springform gut ausbuttern und vollstandig mit Mehl bestauben. Alternativ wird ein Backring mit Backpapier
eingeschlagen.

2. Aus dem Mark einer Vanilleschote, einer Prise Zimt und etwas Tonkabohnenabrieb wird eine Gewiirzmischung hergestellt,
die fiir den Tortenbodens bendtigt wird.

3. Kuvertlire im Wasserbad verfliissigen.
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Winterliche Sachertorte mit dem Gelben Klassiker

Boden der Weihnachts-Sachertorte:

4. Puderzucker, die Gewurzmischung und Butter mit der Kiichenmaschine schaumig schlagen und die Eigelbe nach und nach,
unter stdndigem Rihren, beigeben. Zwischendurch kann man die Masse mit einem Gummispachtel zusammenschaben. Jetzt
auch die flissige Kuvertiire der Menge beimischen.

5. Neun Eiweil3e, Zucker und eine Prise Salz steifschlagen und diesen Eischnee vorsichtig unter die Schoko-Eigelbmasse
heben.

6. Jetzt auch das Mehl mit einem Spachtel vorsichtig unterheben.

7. Die fertige Kuchenmasse wird in die Springform (Backring) gefullt und im vorgeheizten Backofen bei 170°C (Umluft) ca.45
Minuten gebacken. Danach auskihlen lassen.

TIPP: Prifen Sie die Gare mit einem Zahnstocher oder Holzspiel3. Es darf nach dem Einstechen in den Kuchen kein Teig am
Spiel haften bleiben.

Canache und Trénke der Weihnachtstorte:

8. Der Orangensaft wird zusammen mit dem Sternanis und einer Zimtstange kurz aufgekocht. Danach den Saft durch ein
Sieb, damit Sternanis und Zimtstange entfernt werden, in eine Schissel mit der Kuvertiire giel3en. Heil vermischen, bis eine
gebundene Masse entsteht. 100 ml des Gelben Klassikers werden ebenfalls unter die noch warme Canache geruhrt, bis die
Masse sich mit dem VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikér verbindet. Die Canache wird im Wasserbad bei 30-40°C flissig
gehalten.

9. Mischen Sie 50 ml Orangensaft mit 20 ml VERPOORTEN ORIGINAL zu einer Tranke

Aufbau der Weihnachts-Sachertorte:

10. Schneiden Sie den Boden in drei gleichmaRige Schichten quer auf. Legen Sie eine untere Schicht in eine Backform (26er
Springform) und bestreichen die Oberseite mit dem Orangengelee. Dann wird eine Schicht der Canache eingefillt und glatt
verstrichen. Legen Sie nun den mittleren Boden ein, bestreichen diesen mit der VERPOORTEN-Tranke, dem Orangengelee
und einer weiteren Schichte Canache. Legen Sie danach den dritten Tortenboden in die Form. Danach wird die Torte ca. 2
Std. kaltgestellt.

11. Wenden Sie die Torte und I6sen Sie sie vorsichtig am Rand aus dem Ring.

12. Die obere Seite der Torte wieder mit Gelee bestreichen und mit der noch fliissigen Rest-Canache und der wei3en
Lebensmittelfarbe ganz tiberziehen. Bestreuen Sie zum Schluss die Oberflache der Torte leicht mit Goldflocken oder
Blattgold.

Das VERPOORTEN Online-Redaktionsteam wiinscht lhnen ein kostlich, kreatives Weihnachtsfest.
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