smooth Brot smootffood

Eierlikor-Sahne-Torte

Zubereitung fiir etwa einen Kuchen (? Portionen ) Zutaten Tortenboden
225 ml Eierlikor
450g des Sandkuchens, 150 ml Eierlikér, 150 ml Milch und 400 ml 225 ml Milch
Wasser abwiegen. Den Sandkuchen grob zerkleinern und in Eierlikor, 600 ml Wasser
Milch und Wasser zusammen mindestens 20 Minuten einweichen 450 g Sandkuchen
lassen. Die eingeweichte Kuchenmasse bei maximaler Geschwindigkeit 300g Smoothbrot Mischung

30 Sekunden lang, feinst plrieren. 300g Smoothbrot Mischung mit
einem Schneebesen o. . unterheben.
Zutaten Eierlikor-Sahne-Topping

Eine Torten-Form oder kleine Springform einfetten oder mit Backpapier
auslegen und Kuchenmasse hineingeben. Mithilfe von Klarsichtfolie die 350m! Sahne

Form luftdicht umwickeln. 1Pck. Sﬁhn.efteif
100 ml Eierlikor
1-2¢g ViscoClear

Im Konvektomat:

Die umwickelte Form mit der Kuchenmasse bei 115 °C Volldampf, fur
ca. 60 Minuten dampfen. Die Kerntemperatur, sollte 90 °C betragen.,
Uberpriifen und gegebenenfalls die Garzeit verlangern.

Den fertigen Kuchen in der Form vollstandig auskihlen lassen.

Sahne mit Hilfe von Sahnesteif aufschlagen und auf die Torte geben.
Mit einem Loffel kleine Mulden hinzufiigen und einfrieren (so lasst sich
der Kuchen hinterher am besten aus der Silikonform |6sen).

Die Torte bei Bedarf auftauen lassen. Eierlikor mit etwas ViscoClear
andicken (1-2g pro 100ml). Den angedickten Eierlikor in die Mulden
geben, anschneiden und servieren.

Tipp: Sie konnen die halbgefrorene Torte bereits in Stiicke schneiden
und sich den Kuchen so auf Vorrat produzieren. Sie geben nach dem
Auftauen nur noch die Eierlikdrcreme auf die Sahne.

N&ahrwerte pro Stiick (etwa 120g) Eierlikor-

Sahne-Torte

Brennwert/ 485 kJ/
Kalorien 116 kcal
Fett 798
davon gesdttigte Fettsduren 12¢g
Kohlenhydrate 69¢g
davon Zucker 19¢g
Ballaststoffe 398
Eiweil 43g
Salz 01lg
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