SCHWEDISCHE MANDELTORTE

Zutaten

(fir 16 Stiick)

Belag:

100 g Mandeln, gehobelt
Buttercreme:

4 Eigelb

120 g Zucker

100 g fliissige Sahne

150 g Butter

70 ml Albadél (60 g)

Teig:

6 Eiweil

150 g Zucker

300 g Mandeln, gemahlen

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
360 kcal | 28 g Fett | 9 g Eiweil3 | 19 g Kohlenhydrate | 85 mg Cholesterin

Rzp.66

Zubereitung

Belag: Mandelblittchen in einer beschichteten Pfanne goldbraun rosten.
Creme: Eigelb mit dem Zucker und der Sahne im heiRen Wasserbad unter
Rithren erwidrmen und zu einer dicken Creme aufschlagen, aber nicht kochen
lassen. AnschlieRend im kalten Wasserbad unter Rithren auf Zimmertempe-
ratur abkiihlen lassen. Die weiche, fast fliissige Butter, die die gleiche Tempe-
ratur wie die Creme haben sollte, nach und nach unterrithren. Zum Schluss
das Albadl langsam in die Creme einriithren, dann kalt stellen. Die Konsistenz
wird etwas fester.

Teig: Zwei gleich grof3e Springformen (26 oder 28 cm Durchmesser) mit Back-
papier auslegen. Eiweifd aufschlagen, Zucker langsam einrieseln lassen und
die Masse zu einem steifen Schnee schlagen, bis sie glinzt. Nach und nach die
gemahlenen Mandeln unterheben. Jeweils die Hélfte des Teiges in die Backfor-
men einfiillen und glatt streichen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 20 Min. bei 170 °C HeiRluft auf der
ersten und zweiten Schiene von unten. Die Bdden auf ein Kiichenhandtuch
stiirzen und das Backpapier vorsichtig abziehen. Einen der B6den nach dem
Erkalten mit knapp der Hilfte der Creme bedecken. Den zweiten Boden dar-
auflegen und die Torte oben und am Rand mit der restlichen Creme bestrei-
chen. Die Mandelblédttchen auf der Creme, auch am Rand, verteilen.

Damit die Torte am Tag des Verzehrs schnittfest ist, sollte sie einen Tag vorher
zubereitet werden.

Tipp
Sollte Thnen die Buttercreme gerinnen, geben Sie, wie oben beschrieben, das

Albadl tropfenweise unter Riithren in die Buttercreme. Sie emulgiert wieder
und wird sehr cremig.
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