Trimmer-Torte

Bdden Fullung

1259 Butter (weich!) Saft einer Dose Mandarinen
125¢ Zucker Saft einer Zitrone

1509 Mehl Saft einer Apfelsine

4 Eigelb 4-5 geh. TL Speisestarke

1 Vanillezucker ca. 100g Zucker

2 gestr. TL Backpulver 200g Schlagsahne __

ca. 3EL  Milch O
Baiser -

4 Eiweil} G
2009 Zucker @

Zutaten fur die Boden gut durchmi-
xen, so dass der Teig glatt ist. Gege-
benenfalls noch einige TL Milch ver-
rahren. Teig gleichmaRig auf zwei
gut gefettete Springformen (0 26cm)
verteilen.

FUr den Baiserbelag Eiweil3 steif
schlagen, Zucker einrtihren. Masse
gleichmafRig auf die beiden Bdden
verteilen.

Bei 180°C etwa 25 Minuten backen.
(Holzstéabchentest: Teig darf nicht
mehr klebrig sein.)
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FUr die Fullung den frisch gepress-
ten Saft von Zitrone und Orange,
sowie den Mandarinensaft in einem
hohen Topf aufkochen lassen. Starke
und Zucker mit einigen TL Saft oder
Wasser zu einer zéhen Masse verruh-
ren, nach dem Aufkochen zu dem
Saft geben. Unter Ruhren erneut kurz
aufkochen lassen. Masse auskihlen
lassen. 5

Sind sowohl die Bbéden, als auch die
Masse ausgekuhlt, Béden vorsichtig
aus den Formen l6sen, wobei ein Bo-
den direkt auf die Servierplatte ge-
legt wird und einer als ,,Deckel* be-
reit gehalten wird. Sahne schlagen
und mit der Fruchtmasse verrihren.
Gleichmaliig auf dem Boden vertei-
len, ,,Deckel* aufsetzten. Gut gekuhlt
lagern!




