T kochrezepte

Marzipan-Mohn-Kuppeltorte

Die kostliche Marzipan-Mohn-Kuppeltorte mit Kirschfillung ist eine raffinierte Rezept-ldee. Das
leckere Backabenteuer gelingt mit diesem genialen Rezept.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 60 min
Koch/Backzeit: 35 min
Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 4,6 h

Zutaten

Mohnteig

200 g Butter (weich)
200 g Zucker
1 TL Vanilleextrakt

1 Prise Salz
4 Stk. Eier
250 g Mehl (Tvpe 405)
2 TL Backpulver
100 g Mohn
100 ml Milch

Kirschfillung

750 g Kirschen (im Glas mit Saft)
509 Zucker
1 EL Zitronensaft

50 g Speisestarke
2 EL Amaretto
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https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3aJMfyv
/eier-rezepte
/mohn-rezepte
/kirschen-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
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Mascarpone-Creme

500 g Mascarpone
80 g Staubzucker

400 g Schlagobers (Sahne)
1 TL Vanilleextrakt
9 TL San Apart

Uberzug
400 g Marzipan (Rohmasse, Caramel)
50 g Staubzucker
Dekoration

Kakao

Zubereitung

1.

Zuallererst heizen wir, fur die Marzipan-Mohn-Kuppeltorte den Backofen auf 170 °C
Ober-/und Unterhitze vor und platzieren einen 24 cm Backring auf einem mit Backpapier
belegten Backblech.

. Jetzt geht es an die Zubereitung fir den Mohnteig. In einer Schissel verrihren wir die weiche

Butter mit dem Zucker, Vanilleextrakt und einer Prise Salz, bis eine weil3e, cremige Masse
entsteht. AnschlieRend fligen wir die Eier einzeln hinzu und rihren jedes Ei fur etwa eine
Minute lang ein, um sicherzustellen, dass die Buttermasse nicht gerinnt. Das Mehl
vermischen wir mit dem Backpulver und sieben es zur Masse, bevor wir den késtlichen Mohn
und die Milch vorsichtig kurz unterrthren, bis alles perfekt miteinander verbunden ist.

. Der duftende Teig wandert nun in den vorbereiteten Backring, den wir am Rand etwas hoher

streichen, und wird im vorgeheizten Ofen flr etwa 35-40 Minuten gebacken. Um
sicherzugehen, dass der Mohnkuchen perfekt ist, fihren wir eine Stadbchenprobe durch. Nach
dem Backen nehmen wir den Kuchen aus dem Ofen und lassen ihn vollstandig abkuhlen.

. Wahrend der Kuchen seine Ruhepause geniel3t, widmen wir uns der fruchtigen Kirschfullung.

Wir verrihren etwas Kirschsaft mit Zucker, Zitronensaft, Starke und einem Hauch Amaretto.
Dann fagen wir den restlichen Saft und die saftigen Kirschen hinzu und lassen die Fillung
unter Ruhren aufkochen. Sobald sie die perfekte Konsistenz erreicht hat, nehmen wir sie vom
Herd und lassen sie etwas abkuhlen.

. Der abgekuhlte Kuchen wird behutsam aus dem Backring geldst, und wir schneiden einen

dunnen Deckel ab, etwa im Verhaltnis 1:2, den wir fur spater zur Seite stellen. Die
verfuhrerische Kirschfillung streichen wir kuppelférmig auf den unteren Boden und achten
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/mascarpone-rezepte
https://amzn.to/2UHrJZT
/marzipan-rezepte
https://www.kochrezepte.at/mohn-rezepte
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darauf, dass ein Rand frei bleibt. Die Torte darf nun fir mindestens 30 Minuten im
Kahlschrank ruhen, damit die Fullung sich festigt.

. In der Zwischenzeit verwdhnen wir unsere Geschmacksknospen mit einer herrlichen
Mascarpone-Creme. Dazu rihren wir den Mascarpone mit Staubzucker cremig, bevor wir das
Schlagobers und ein Hauch Vanilleextrakt hinzufiigen. Mit Sanapart schlagen wir die Creme
steif, sodass sie ihre unwiderstehliche Konsistenz erhalt.

. Jetzt kommt der spannende Moment, die Torte wird eingestrichen und ihre charakteristische
Kuppelform entsteht. Etwa die Halfte der verfihrerischen Mascarpone-Creme streichen wir
kuppelformig auf die fruchtige Fullung. Der zuvor abgetrennte Kuchendeckel wird in 12
Stiucke geschnitten und gleichmaRig um die Kuppel platziert. Das restliche Schlagobers
verteilen wir liebevoll Uber die Torte und formen sie zu einer glatten Kuppelform.
Anschliel3end darf die Torte fir etwa 2 Stunden im Kihlschrank ihre Vollendung finden.

. Jetzt wird es kunstvoll! Wir verkneten das verlockende Marzipan mit Staubzucker und rollen
es auf einer leicht mit Staubzucker bestreuten Flache gleichm&Rig dinn aus. Der
Durchmesser sollte etwa 10 cm gréf3er sein als die Torte selbst. Mit dieser zauberhaften
Marzipandecke iberziehen wir die Torte und streichen sie liebevoll glatt. Uberschiissiges
Marzipan wird sanft entfernt, um ein makelloses Finish zu erzielen. Kurz vor dem Servieren
bestauben wir die kdstliche Kuppeltorte nach Belieben mit Kakao.
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Unsere Empfehlung ’ hier bestellen

Torten-Zubehor-Set
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https://www.kochrezepte.at/marzipan-rezepte
https://amzn.to/3WOZwx0
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