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GU Rezepte
Rezept
Prinz-Eugen-Torte
Ein Rezept von Prinz-Eugen-Torte, am 10.04.2024
Zutaten
5 Eier 150 g weiche Butter
200g Zucker 125g Mehl
2EL Kakao 1 Packchen Backpulver
125g gemahlene Mandeln 1Glas Sauerkirschen (700 g Inhalt)
30g Speisestarke 400g Sahne
1 Packchen Vanillezucker 1TL Kakaopulver
1/2TL Zimt Backpapier fiir die Form
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fir 1 Springform von 26 cm @ (12 Stiick) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer:
mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 440 kcal

Zubereitung

Den Backofen vorheizen. Die Backform mit Backpapier belegen. Die Eier trennen, die Eiweil3e steif schlagen. Butter und
Zucker cremig rihren. Eigelbe unterriihren. Mehl, Kakao und Backpulver mischen und unterheben. Mandeln und
Eischnee unterziehen. Den Teig in die Form fillen. Im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°) 40 Min. backen. Auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.

12 Kirschen fiir die Dekoration beiseite legen. Die Speisestarke mit etwas Kirschsaft glatt riihren. Mit dem restlichen Saft
und den Kirschen verriihren und unter Rithren aufkochen. Etwas abkiihlen lassen.

Den Kuchen in der Mitte aushohlen, dabei einen 1 cm breiten Rand stehen lassen. Der ausgehohlte Boden muss noch
etwa daumendick sein. Den Boden mit der Kirschmasse fiillen.

Die ausgehohlten Kuchenteile zerbréseln. Zwei Drittel in einer Pfanne ohne Fett rosten. Mit den tbrigen Bréseln mischen.
Die Sahne mit Vanillezucker steif schlagen, die Kuchenbrésel unterheben. GleichmaRig auf der Kirschmasse verstreichen,
mit Kakao und Zimt bestreuen. Die restlichen Sauerkirschen in kleine Wiirfel schneiden und die Torte damit garnieren. 3
Std. kiihl stellen.
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