Kurbiskerntorte

Die Kurbiskerntorte ist ein kostliches Dessert. Die beliebten Kerne vom Steirischen Olkirbis eignen

sich fur viele siiRe Mehlspeisen Rezepte.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 25 min
Ruhezeit: 6,0 h

Gesamtzeit: 7,1 h

Zutaten

Ly OChrezepte

Kirbiskernboden

2 Stk.

Eier

759

Staubzucker

1 Packung

Vanillezucker

1 Prise

Salz

1 Stk.

Bio-Zitrone (abgeriebene Schale)

609

Mehl

6049

Kirbiskerne (fein gerieben)

4 EL

Ol

0.5 Packungen

Backpulver

Kirbiskerncreme

60 g

Kristallzucker

100 g

Kirbiskerne

100 ml

Milch

300 g

weilRe Kuvertire

2 Stk.

Eier

409

Kristallzucker

8 Blatter

Gelatine

1/2



/eier-rezepte

g rezepte

500 ml Schlagobers

Zubereitung

1.

Tipp

Fur die Klrbiskerntorte die Springform (24 cm) mit Butter einfetten und mit Mehl bestauben.

Das Backrohr auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

. Das Mehl mit dem Backpulver versieben und den fein geriebenen Kirbiskernen vermengen.

In einer Ruhrschissel die Eier, Staubzucker, Vanillezucker, Salz und der abgeriebenen
Zitronenschale etwa 10 Minuten schaumig schlagen. Das Ol unter Rihren einlaufen lassen.
Die Kurbiskern-Mehl Mischung unter die Masse heben.

. In die Springform flllen und zirka 25 Minuten backen. Nach dem Backen auskihlen lassen.

. Den Kristallzucker in einer Pfanne schmelzen und die ganzen Kurbiskerne darin

karamellisieren. Zum Auskuhlen auf ein Backpapier legen und danach mit dem Messer fein
zerhacken.

. Das Schlagobers steif schlag und kalt stellen.

. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Milch aufkochen, gehackte weil3e Schokolade

hinzufligen und mit Schneebesen bis zum Auflésen riihren. Von der Herdplatte nehmen.

. Die Eier mit Kristallzucker Uber ein Wasserbad cremig schlagen. Die ausgedrickte Gelatine

in de Eier Masse auflésen und danach mit der Schokoladen Mischungen vermengen und glatt

rihren.

. Zuletzt das Schlagobers und die karamelliersten, gehackten Kurbiskerne unterheben. Auf den

gekuhlten Tortenboden geben, glatt streichen und fur etwa 6 Stunden im Kihlschrank
durchkihlen lassen.
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