Marzipan-CharIotte Stufe 2 Zubereitungszeit: 90 Min.

Fur den Teig: Zutaten fur die Ganache:

80 ml Amaretto 150 g Kuvertire, weil
10 g Backpulver 50 g Sahne
9 Eier
60 g Haselnuss, gemahlen
20 g Kakao
280 g Marzipan
180 g Mehl
- 1 Prise Salz
100 g Speisestarke
2 TL Vanilleextrakt
30 ml Wasser
200 g Zucker
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Résle Milchtopf KitchenAid Birkmann Stadter Backform Birkmann Back-  Stadter Backhelfer Kaiser Teigschaber- Stadter Backzutat Kichenprofi
MOMENTS Handruhrer Tortenplatte Charlotte @ 26 cm / Trennspray Ruhrschussel 20 Set Patisserie, Pulver Rosenrot 7 Einhand Mehlsieb
schwarz Vintage mit Fuf3, H 7 cm Silber cm 2.000 ml 2-teilig ml

grof3

Marzipan, Wasser, 30 ml Amaretto und 100 g Zucker verriihren, bis keine Klumpen mehr zu sehen sind. Die Eier
trennen, die Eigelbe nach und nach in die Marzipanmasse geben und alles schaumig aufschlagen.

Mehl, Starke und Kakao sieben. Die gemahlenen Haselniisse und das Backpulver zu der Mehlmischung geben.

Die Eiweil3e, 100 g Zucker und das Salz in einer separaten Schiissel steif schlagen.

Die Mehlmischung auf die Marzipanmasse geben, den restlichen Amaretto und das Vanilleextrakt dazugeben
und alles vorsichtig unterheben. Wenn keine Mehlklumpen mehr zu sehen sind, das steife Eiweil3 auch vorsichtig
unterheben.

Den Biskuit bei 200 °C Umluft ca. 5 Minuten backen, anschlieRend den Backofen auf 160 °C runterregulieren
und den Kuchen flr ca. 55-60 Minuten fertigbacken.

Nach dem Backen den Biskuit auf den Kopf stiirzen und auf einem Kihlgitter abkihlen lassen. Wenn die
Backform nur noch lauwarm ist, den Kuchen aus der Form Iésen.

Fur die Zubereitung der Ganache: Die Sahne in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Die Kuvertire in der
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kochenden Sahne auflosen.

Das Speisefarben-Pulver in die Ganache geben und so lange verriihren, bis sich das Pulver komplett aufgeldst
hat.

Die Ganache handwarm abkulihlen lassen und nach Belieben auf dem Kuchen verteilen.
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