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GU Rezepte
Rezept
Teerosen-Torte
Ein Rezept von Teerosen-Torte, am 04.04.2024
Zutaten
FUR DIE BODEN:
225g Mehl 2TL Backpulver
Salz 300g Zucker
8 Eigelb 125 ml mildes Olivendl
150 ml Milch (3,8 % Fett) 50 ml Rosenwasser
8 Eiweil} 1/2TL Weinsteinbackpulver
abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange Butter fiir die Form
FUR DIE CREME:
500 g gehackte weille Kuvertire 500 g Frischkase (Doppelrahmstufe)
100 g Puderzucker 250 g kalte Sahne
rote fettlosliche Lebensmittelfarbe (nach
Belieben)
AURERDEM:

200 g Rosenkonfitiire

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Springform (18 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90
min

Zubereitung

]__ Fir die Boden den Backofen auf 160° (Umluft; hier empfehlenswert) vorheizen, die Form einfetten. Das Mehl mit dem
Backpulver und 1 Prise Salz sieben und 150 g Zucker dazugeben. Eigelbe mit Ol, Milch und Rosenwasser glatt riihren. Die
Eiweille langsam aufschlagen, dabei das Weinsteinbackpulver und 150 g Zucker einrieseln lassen. In ca. 5 Min. steif und
glanzend schlagen. Die Eigelbmasse zur Mehlmischung hinzufligen und glatt riihren, die Orangenschale unterriihren.
Zuletzt den Eischnee vorsichtig unterheben, den Teig in die Form fiillen und im Backofen (Mitte) 50 - 55 Min. backen. In
der Form abkuhlen lassen, dann auf das Tortenblech stiirzen.

2. Flr die Creme die Kuvertire tiber dem heiflen Wasserbad schmelzen (siehe Rezept-Tipp) und ca. 10 Min. abkiihlen lassen.
Frischkase und Puderzucker ca. 5 Min. cremig aufschlagen und die Kuvertiire langsam dazuriihren. Die Sahne unter
Rihren dazugielRen und die Creme nur so lange schlagen, bis sie an Volumen zugenommen hat (Achtung: Die Sahne darf
nicht ausflocken!). Die Creme mind. 15 Min. kiihl stellen.
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3. Den Kuchen horizontal halbieren, den ersten Boden mit Konfitlire bestreichen und den zweiten Boden auflegen. Die
Torte mit der Creme ummanteln und ca. 30 Min. kiihl stellen. Ubrige Creme mit dem Spritzbeutel als Teerosen rundum
aufspritzen, dabei ein Drittel der Creme rot einfarben. Den Spritzbeutel zunachst senkrecht nach oben halten, jeweils in
der Mitte beginnen und dann jede Rose kreisférmig um die Mitte herum von innen nach auRen aufspritzen. Je weiter Sie
bei einer Rose nach auRen kommen, umso starker den Spritzbeutel anwinkeln. Am duReren Rand der Rose die Tiille
jeweils zur Torte hin ziehen, sodass die Rose einen glatten Abschluss bekommt. Die Torte ca. 1 Std. kiihl stellen. Das i-
Tupfelchen auf der Torte sind kleine weiRe Blattchen, die sich ganz leicht aus Rollfondant herstellen lassen.
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