‘ DER
~ STEIRER
Bad Waltersdorf H O F

Zutaten fur den Mirbteig:

120 g glattes Mehl

80 g Butter

40 g Staubzucker

Abrieb einer halben Zitrone
Prise Salz

1 Eidotter

Zubereitung:

Alle Zutaten rasch zu einem Mirbteig verkneten und ca. 1 Stunde im Kuhlschrank rasten lassen.

Auf eine GréBe von 24 cm Durchmesser ausrollen und backen. Achtung, darf nicht zu dunkel werden!
Auskihlen lassen und umgehend mit Marillenmarmelade bestreichen.

Murbteig Uber Nacht kuhlstellen, aber nicht in den Kihlschrank.

Fir den Biskuitteig:

3 ganze Eier

90 g Kristallzucker

90 g glattes Mehl

Prise Salz

Vanillezucker

Abrieb einer ganzen Zitrone

1 Essloffel neutrales Ol (zB. Mazola)

Zubereitung:

Die ganzen Eier mit Zucker, Vanillezucker, Prise Salz und Zitronenschale in der Kiichenmaschine cremig
aufschlagen, ca. 5 Minuten auf hoher Stufe.

Gesiebtes Mehl und Ol vorsichtig unterziehen und in den Tortenreifen (24 cm) geben.

Bei ca. 170°C etwa 35-40 Minuten backen, auskihlen lassen und aus der Form nehmen.
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Fur die Topfenoberscreme:

250 g Topfen

500 g Schlagobers
160 g Staubzucker
Saft einer Zitrone
ca. 20 g Rum

4 %> Blatt Gelatine
4 Eidotter

Zubereitung:
Den Topfen mit Zitronensaft und 130 g Staubzucker gut verriihren.

Eidotter mit 30 g Staubzucker im Schneekessel Gber Dampf pasteurisieren (ca. 80°C). Die Eidotter
beim Erhitzen mit dem Schneebesen schaumig rihren, anschlieBend in der Klchenmaschine kalt
schlagen.

Schlagobers steif schlagen.
Gelatine in kaltem Wasser ca. 5 Minuten einweichen, ausdriicken und in Rum aufldsen.

Eidottermasse unter die Topfenmasse rthren, anschlieBend flissige Gelatine unterziehen und zum
Schluss das aufgeschlagene Obers unterheben.

Mdirbteigboden auf eine Tortenplatte geben und den Tortenreifen aufsetzen.

Biskuitboden halbieren, die 1. Halfte auf den Mirbteigboden legen und mit Marillenmarmelade
bestreichen, danach Topfenoberscreme einfillen. Die 2. Halfte des Biskuitbodens darauf geben und
Uber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

Am nachsten Tag die Torte aus dem Tortenreifen I6sen und mit Staubzucker bestreuen.
Viel Freuds beim Geniofben
winscke Mnew
Kerl Reithener
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