Esterhazy-Torte

‘T kochrezepte

Das Rezept fiur die Esterhazy-Torte kommt urspringlich aus Ungarn. Die feine Cremetorte mit
Zuckerglasur ist aber auch in Osterreich sehr bekannt und beliebt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 45 min
Ruhezeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 3,5 h

Zutaten

far die Boden

300 g

Walnusse (gemahlen)

3049

Mehl (glatt)

11 Stk.

Eiklar

300 g

Zucker

far die Creme

250 ml

Vollmilch

2 Stk.

Eidotter

309

Vanillepuddingpulver

709

Zucker

1 Packung

Vanillezucker

80g¢

Nuss-Nougatmasse (ungesufit, klein geschnitten)

300 g

Butter (weich)

far die Glasur

3049

Marillenmarmelade

1 Stk.

Eiklar

1709

Staubzucker

1TL

neutrales Pflanzenol

1/2


https://amzn.to/32uelMm

g rezepte

1 EL Zitronensaft
50 g Zartbitterkuvertiire
100 g gerostete Mandelblattchen

Zubereitung

1.

Tipp

Lass uns eine kostliche Esterhazy-Torte zubereiten! Beginnen wir damit, den Backofen auf
190 °C Ober-/Unterhitze vorzuheizen und eine Springform (@ 24 cm) vorzubereiten.
Schneide 6 Blatt Backpapier in der Grol3e des Bleches zu und zeichne auf jedes Blatt einen
Kreis (@ 24 cm).

. Fur die Boden vermische die fein gemahlenen Walnisse mit Mehl. Schlage das Eiklar leicht

an und lass Kristallzucker einrieseln. Schlage alles zu einem cremigen Schnee und hebe die
Nuss-Mehlmischung unter. Streiche etwa 170 g des Teigs auf jeden Kreis und backe die
Bdden im vorgeheizten Ofen (mittlere Schiene) fur etwa 15 Minuten, bis sie hellbraun sind.
Nimm die Boden heraus und wende sie, ziehe das Papier ab und lasse sie auskuhlen.

. Fur die Creme verrtihre 60 ml Milch mit den Eidottern und Puddingpulver, bis alles glatt ist.

Koche die Ubrige Milch mit Zucker auf, rtihre die Puddingmischung ein und lasse sie unter
Ruhren aufkochen. Flle den Pudding in eine Schissel und rihre ihn mit dem Nougat Kkalt.
Flge die Butter hinzu und schlage die Creme auf. Gib zirka 4 Essl6ffel der Creme flr den

Tortenrand beiseite.

. Bestreiche 5 Boden mit der Creme und setze sie Ubereinander auf den Boden der

Springform. Lege den sechsten Boden darauf und driicke ihn an. Streiche den Tortenrand mit
der Ubrigen Creme ein, lege den Tortenring dartiber und schliel3e ihn. Bedecke die Torte mit
Frischhaltefolie und stelle sie fur ca. 2 Stunden kinhl.

. Offne die Form und hebe den Ring ab. Bestreiche die Tortenoberflache mit der

Marillenmarmelade.

. Fur die Glasur riihre das Eiklar, Zucker, Ol und Zitronensaft cremig. Uberziehe die Torte mit

der Glasur. Schmelze die Zartbitterkuvertire tGber ein Wasserbad, fllle sie in ein
Papierstanitzel und spritze sie spiralférmig im Abstand von 2 cm auf die noch feuchte
Oberflache. Ziehe mit einem Spiel3 abwechselnd einmal vom Rand zur Mitte und von der
Mitte zum Rand Linien durch die Glasur. Bestreue den Tortenrand mit gerdésteten Mandeln
und fertig ist die Esterhazy-Torte.
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