Birng

Rezept fur eine Torte

Fir den Tortenboden:
150 g Weizenmehl
(Type 405)
60 g Weizenpuder, Starke
350 g Vollei (7 Stlck)
210 g Zucker
Salz, Zitrone, Vanille

Fir das Birnenmus:
230 g reife Birnen
70 g Zucker
Zimt, Nelken

FUr die blanchierte Birnen:

2 Birnen
100 g Wasser

100 g Zucker

Fir den Sahnefond:
300 g Birnenmus
ca.30g Zucker
6 Blatt Gelatine
600 g Sahne

Zubereitung:

FUr den Tortenboden:

Die Eier und den Zucker unter standigem Ruhren in
einem Topf auf ca. 40-50°C erwarmen. AnschlieBend
wird die Masse mit einem RUhrbesen kalt aufgeschla-
gen. Weizenmehl und Weizenpuder sieben und vorsich-
tig unterheben. Danach in eine Kuchenform geben und
sofort backen. Um einen Tortenboden besser schneiden
zu kdénnen, empfiehlt es sich ihn bereits einen Tag vorher
zu backen.

Fir das Birnenmus:

Die Birnen schalen und wurfeln. Danach diese mit dem
Zucker und den GewdUlrzen einkochen. AnschlieBend
alles mit einem Purierstab purieren.

Herstellung der blanchierten Birnen:

Die Birnen schalen und in Spalten schneiden. Das Was-
ser und den Zucker aufkochen. Die Birnen hinzugeben.
Je nach Reife der Birnen, so lange kochen bis sie biss-
fest sind. Danach sofort abgieB3en.

Tipp: Das Zuckerwasser kann zum Tranken der
Tortenbdden verwendet werden.

Fir den Sahnefond:

Das Birnenmus und den Zucker auf ca 50°C erwarmen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und in den
warmen Fond einziehen. Den Fond abklhlen lassen.
Die Sahne aufschlagen und auf drei Mal nach und nach
vorsichtig unter den Fond heben.
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E Im Holzbackofen:
bei 210° C einschieBen und
ca. 35-40 min backen.

E58 Im Elektro-Steinbackofen:
bei 210° C Oberhitze und
130°C Unterhitze
ca. 35-40 min backen.

- Im Haushaltsbackofen:
"= bei 180° C einschieBen und
ca. 35-40 min. backen.

Zusammensetzen der Torte:

Den Tortenboden' zweimal durchschneiden.

Einen Boden in einen Tortenring setzen, trdnken? und die Birnen darauf verteilen.
AnschlieBend die Halfte des Sahnefonds darauf streichen.

Nun wieder einen Boden darauflegen, tranken? und darauf die andere Halfte der Sahne verteilen.
Die Torte nun zum durchkuhlen fur ca. 2 Stunden in den Kuhlschrank geben.

Nachdem die Torte gut durchgekUhlt ist kann sie mit ca. 600 g aufgeschlagener Sahne
eingestrichen und nach Belieben verziert werden.

'Es bleibt ein Tortenboden Ubrig. Diesen kdnnen Sie einfrieren und flr andere Torten benutzen.
2Zum Tranken kann das Zuckerwasser von den blanchierten Birnen.
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