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GSCHWANDTNER
TORTE

{ Gemeinde nach einem Rezept der
Gschwandtner Gastwirtin Resi Grafinger

ZUTATEN

FUR DEN TORTENBODEN (@ 24 cm):

13 dag Butter, 11 dag Staubzucker, 1 Pkg. Vanillezucker, 6 Eier,
13 dag Schokolade, 11 dag Kristallzucker, 14 dag Mehl

FUR DIE FULLUNG:

3/4 | Obers, kalter Kaffee,
Rum, Biskotten, Krokant

ZUBEREITUNG

TORTENBODEN:

Butter mit Staubzucker und Vanillezucker schaumig riihren.
Eidotter dazugeben und die erweichte Schokolade einriihren.
Die Eiklar schlagen und mit Kristallzucker ausschlagen.

Den Zuckerschnee und das Mehl abwechselnd unterheben.
Die Masse in eine Tortenform fillen und bei 160° - 165°

ca. 30 - 35 min backen.

Torte auskihlen lassen und anschliefend 2x durchschneiden.

FULLUNG DER TORTE:
% | Obers aufschlagen.
Den ersten Tortenboden mit geschlagenem Obers bestreichen.
Biskotten in Rum-Kaffee-Mischung kurz eintauchen und auf die
Obersmasse legen, mit Krokant bestreuen. Nochmals mit Obers
diinn bestreichen und getunkte Biskotten auflegen,

mit Krokant bestreuen und wieder mit Obers diinn bestreichen.
Den zweiten Tortenboden auflegen und wie
den ersten Tortenboden belegen.

Dann den dritten Tortenboden auflegen.
Mit Marillenmarmelade und anschliefend
mit Zitronenglasur bestreichen. Die Torte
rundherum mit Obers bestreichen und dann
Krokant aufdriicken.  Gutes Gelingen!




