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ODER TEE
Sonntagskuchen S
Claudia Hennicke-Pdschk Freitag, den 08.04.2022
Rublitorte mit Eierlikdr-Joghurt-Creme Fiir ca. 12 Stick
Zutaten:

Fur den Rublikuchen:

400 g Karotten

8 Eier (Grol3e M)

150 g Zucker

200 g Mandeln, gemahlen

200 g Haselnusskerne, gemahlen

60 g Maisstéarke oder Speisestarke, glutenfrei
1TL Zimt

1 Bio-Zitrone, davon die Schale und den Saft
1 Prise Salz

Fir die Eierlikor-Joghurt-Creme:

6 Blatt Gelatine, weilR

250 ml Eierlikor

70 g Zucker

1 Eigelb (Ei: GroRRe M)

300 g Naturjoghurt

1 Bio-Zitrone, davon die Schale und den Saft
450 g Sahne

Fir die Eierlikorglasur:
3 Blatt Gelatine, weil3
250 ml Eierlikor
Schokoladendekor, weild

AulRerdem:

1 Springform (@ 26 cm)
etwas Bultter fur die Form
1 Tortenring (@ 26 cm)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 175 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Eine Springform mit etwas
Butter einfetten.

2. Fur den Riblikuchen die Karotten waschen, schélen und fein raspeln. Die Eier
trennen. Eigelb mit Zucker in einer Ruhrschissel aufschlagen. Die Karottenraspeln
unterrihren.

3. Die Mandeln mit Haselnusskernen und Speisestarke vermischen und unter die
Eimasse rihren. Dann Zimt, Zitronenschale und etwas Zitronensaft unterriihren.

4. Die Eiweil3e mit Salz steif schlagen. Eischnee unter den Teig heben. Teig in die
Springform geben, glatt verstreichen und auf der mittleren Schiene im vorgeheizten
Backofen 60 Minuten backen. Riblikuchen auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.
Aus der Form lésen und einmal waagerecht durchschneiden.

5. Fur die Creme die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. 200 ml Eierlikor
mit 30 g Zucker und dem Eigelb in einem kleinen Topf verriihren und unter standigem
Ruhren erhitzen. Die Gelatine abtropfen lassen, zur Eierlikbrmischung geben und
unter Ruhren losen.

6. Den Joghurt mit Zitronenschale und -saft in einer Schissel verrihren. Die Sahne mit
40 g Zucker halb steif schlagen. Die Eierlikbrmischung zum Joghurt geben und
unterrihren. Die Sahne portionsweise unterheben. 50 ml Eierlikor unterrihren.
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7. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte geben und den i
Tortenring darum stellen. Die Hélfte der Eierlikércreme auf dem
Boden verteilen. Den zweiten Boden auflegen, leicht andriicken und die Ubrige
Creme darauf verteilen. Die Torte abgedeckt 3—4 Stunden oder tiber Nacht
kaltstellen.

8. Fur die Eierlikdrglasur die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. 100 ml
Eierlikor in einem kleinen Topf erwarmen. Die Gelatine abtropfen lassen und unter
Ruhren darin I6sen. Den Ubrigen Eierlikdr (150 ml) unterrihren.

9. Die Torte aus dem Kilhlschrank nehmen. Die Eierlikdrglasur gleichméRig darauf
verteilen und im Kihlschrank kurz anziehen lassen.

10. Zum Servieren den Tortenring I6sen und die Rublitorte mit Schokoladendekor nach
Belieben verzieren.




