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GU Rezepte
Rezept
Vegane Pralinen-Minitorte
Ein Rezept von Vegane Pralinen-Minitorte, am 17.04.2024
Zutaten
FUR DEN TEIG:
120 g Weizenmehl (type 405) oder Dinkelmehl (Type 1 gehaufter TL Kakaopulver
630) 1/2TL Natron
1Prise Salz 1TL Apfelessig
2EL neutrales Pflanzendl 40 g Agavendicksaft

160 ml Sprudelwasser

FUR DIE FULLUNG:

300g Haselnusskerne 20g Kakaopulver
125 ml Agavendicksaft 150 ml Pflanzenmilch
1leicht Agar-Agar 1/2TL Bourbonvanillepulver
gehaufter TL
AURERDEM:
Backpapier fiir die Form 1 Tortenring

1EL Kakaopulver zum Bestdauben

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 12 Stiicke (1 Springform a @ 16-18 cm) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30
bis 60 min | Pro Portion Ca. 270 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 170° vorheizen und den Boden der Form mit Backpapier belegen. Fiir den Teig die trockenen Zutaten
vermischen. Ol, Agavendicksaft und Sprudelwasser zugeben und alles rasch verriihren. Kleinere Klimpchen im Teig l6sen
sich durch die Kohlens&dure des Wassers beim Backen auf. Den Teig in die Form fiillen, glatt streichen und im Backofen
(Mitte) ca. 12 Min. backen, bis an einem hineingesteckten Holzstdbchen kein Teig mehr hangen bleibt. Den Kuchen
herausnehmen und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 200° heraufstellen. Fiir die Flllung die Nisse auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen und im
Ofen (Mitte) ca. 7 Min. anrosten, bis sie braun werden, die Haut aufplatzt und sie duften. Die Niisse herausnehmen, ca. 2
Min. etwas abkihlen lassen und noch warm im Blitzhacker oder Mixer fein mahlen. Den Kakao hinzugeben und 3-4 Min.
weitermahlen, bis die Masse leicht 6lig wird. Zwischendurch den Mixer immer wieder ausschalten, damit er nicht zu heif}
wird. Zuletzt den Agavendicksaft hinzufligen und gut untermischen.

3.

Die Pflanzenmilch mit dem Agar-Agar verquirlen, in einem Topf aufkochen und ca. 1 Min. kdcheln lassen. Die Mischung
ca. 3 Min. abkiihlen lassen, zur Haselnusscreme geben und alles noch einmal gut purieren. Die Fiillung mit etwas Vanille
abschmecken.
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Den Tortenboden aus der Form l&sen. Einen Tortenring darum aufstellen und die Haselnussmasse einfiillen. Die Torte
mind. 6 Std. (oder Giber Nacht) im Kihlschrank fest werden lassen. Die Torte kurz vor dem Servieren mit dem Kakaopulver
bestauben.
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