' Bask- TRANENKUCHEN

Lutaten fir
14 ¢m Durchmesser Tortenform

Lubereitung 30 Min. / Backzeit 70 Min. / Kahlzeit b Std.

Boden:

300 g Mehl

140 g Butter

70 9 Puderzucker

Ik

% TL Backpulver

I Prise Salz

I TL Vanilleextrakt

30 g gehobelte Mandeln

150 g Topfen 3 Eiweil?
150 g Mascarpone | Prise Salz
150  Puderzucker 150 g Zucker
70 9 Stérke

3 Eigelb

1 TL Vanilleextrakt

Abrieb von T unbehandelten
Litrone

150 ml Milch

50 ml Sonnenblumentl

Mehr Backrezepte finden Sie unter interspar.at/backen



Boden:

Ale Zutaten gemeinsam zu einem Marbeteiq verkneten. Fr etwa 30 Minuten abgedeckt in den Kuhlschrank stellen.
Den Teig anschlief3end erneut durchkneten, die Backform mit den Mandeln belegen, den Rand und den Boden des
Backringes damit bedecken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C 0/U etwa 15 Minuten vorbacken.

Fillung:
Topfen mit dem Puderzucker verrihren und die Eigelbe hinzufigen. Die die Starke, das Vanilleextrakt, den Zitro-

nenschalenabrieb und anschlie3end vorsichtig die Milch und das Ol einrahren. Die flassige Fillung nun in den Teig
cinfillen und den Kuchen fr weitere 40 Minuten backen.

Baiser:
Das Eiweif3 mit dem Salz steifschlagen. Den Zucker langsam hinzufigen und etwa 5 Minuten weiterrihren, bis sich
der Zucker etwas auflost.

Das Baiser nach der Backzeit auf den heif3en Kuchen streichen. Die Backofentemperatur auf 140°C 0/U zuriick-
stellen und den Kuchen weitere 35 Minuten backen.

Am besten aber Nacht abkahlen lassen. Nach dem Abkihlen entstehen kleine goldene Tropfen auf der Torte, woher
auch der Name ,6oldtropfchentorte” oder , Tranenkuchen” stammt.

Mehr Backrezepte finden Sie unter interspar.at/backen



