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Festtagstorte

Das Rezept fur die Festtagstorte, mit Pfirsichstlicken und leichter Zimtnote, ist nicht nur an
Weihnachten ein Hingucker, wenn man die Tannen durch adere Ornamente austauscht.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 60 min
Koch/Backzeit: 40 min

Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 4,7 h

Zutaten

Fiur den Biskuit

4 Stk. Eiweil

4 Stk. Eigelb

100 g Zucker
759 Mehl
50 g Speisestarke
1 TL Backpulver

Fir die Fullung

1 Dose Pfirsiche (480 Abtropfgewicht)
2 Packungen Vanillepuddingpulver
50 g Zucker
8 EL Milch
500 ml Pfirsichsaft

200 ml Schlagobers
1 Packung Vanillezucker

Fur die Dekoration

200 ml Schlagobers
1 Packung Vanillezucker
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https://amzn.to/32uelMm
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Nach Belieben Zimt
100 g Zartbitterkuverttre

Zubereitung

1.

Zu Beginn fir die Festtagstorte, den Boden einer 26er Springform mit Backpapier auslegen
und den Ofen auf 175°C Ober/Unterhitze vorheizen.

. Nun die Eiweil3e mit den RiUhrstdben des Mixers steif schlagen und dabei den Zucker

einrieseln lassen. Dann die Eigelbe einzeln und nach und nach unter das Eiweil3 rihren.

. Das Mehl mit der Speisestarke und dem Backpulver vermengen und auf die Eiweilimasse

sieben. Alles mit einem Loffel 0.&. vorsichtig unterheben. Den Teig in die Springform
streichen und ca. 25-30 Minuten fertig backen (Stadbchenprobe machen). Der Biskuit sollte
danach komplett auskihlen.

. In der Zwischenzeit, die Pfirsiche abtropfen lassen und anschlieRend in kleine Wirfel

schneiden.

. Nun den Biskuit einmal waagerecht halbieren und den unteren Boden auf eine Tortenplatte

setzen. Danach einen Tortenring drumherum legen.

. Jetzt das Vanillepuddingpulver mit dem Zucker und der Milch zu einer glatten Sol3e

verruhren. Den Pfirsichsaft mit den Pfirsichwirfeln in einen Topf geben und zum Kochen
bringen. Dann den Topf vom Herd ziehen und die angeriihrte Sol3e unterriihren. Den Topf
wieder auf den Herd stellen und unter Ruhren aufkochen lassen, bis die Masse angedickt ist.
Die Masse auf dem Biskuitboden verteilen und glattstreichen. Diese sollte jetzt auskihlen.

. Als nachstes das Schlagobers mit dem Vanillezucker steif schlagen. Die Creme auf die

Fullung streichen, die andere Biskuithélfte aufsetzen und leicht andriicken. Die Torte sollte
nun mindestens 3 Stunden in den Kuhlschrank, besser ware allerdings tber Nacht.
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8. Danach die Torte mit einem langen, schmalen Messer aus dem Tortenring l6sen. Jetzt wieder
Schlagobers mit Vanillezucker steifschlagen und die Torte damit komplett einstreichen.

9. Nun die Kuvertire tber einem heil3en Wasserbad zum Schmelzen bringen. Parallel auf einer
glatten Arbeitsflache einen Bogen Backpapier ausbreiten. Die Schokolade in
Tannenbaumform (6 Stlick) auf das Backpapier malen und trocknen lassen (kihl lagern).

10. Zum Dekorieren, kurz vor dem Verzehr den Zimt auf die Torte streuen. Die Schoko-Tannen
vorsichtig vom Backpapier I6sen und an den Rand der Torte anbringen.

Tipp

Um fir die Festtagstorte gleichm&Rige Schoko-Tannen aufzumalen, eignet sich eine Schablone als
Vorlage, die man dann unter das Backpapier legen kann.
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