bio

ZENTRALE

Keaft do Netar!
LEBKUCHEN-MASCARPONE-TORTE

Jetzt wird's festlich: Diese Lebkuchen-Mascarpone-Torte mit Zimtsternen ist auf jeder
(Weihnachts-)Feier der Star!

nm/')
o4 € ©

Schwierigkeitsgrad Arbeitszeit Anlass
Schwer 115 Minuten Backen

Zutaten fiir 1 Torte:

o 1 Pdckchen biozentrale Ei-Ersatz

e 200 ml Sprudelwasser

® 150 g biozentrale Rohrohrzucker

e Abrieb einer Bio-Orange

e 75 g Bio-Mehl Typ 405

e 75 g Speisestarke

e 1 Packchen biozentrale Weinstein Backpulver
o 5 Blatt weil3e Gelatine

e 200 g Marzipan-Rohmasse

e 50 g Puderzucker

e 200 g Schoko-Lebkuchen

e 600 g Schlagsahne

e 250 g Mascarpone

® 300 g Joghurt

e 2TLZimt

e 6 EL Orangensaft

e 75 g Himbeergelee

o 1 Pdckchen biozentrale Vanillezucker

optionale Zutaten

e Zimtsterne zur Dekoration

WIR WUNSCHEN EINEN GUTEN APPETIT!

www.biozentrale.de
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ZENTRALE

Kiaft N
LEBKUCHEN-MASCARPONE-TORTE

Zubereitung

1.

Den Springformboden (26 cm K) mit Backpapier auslegen. @) mit Backpapier auslegen. Ei-Ersatz mit 200 ml Sprudelwasser
anriihren und aufschlagen, dabei langsam 100g Zucker einrieseln lassen. Orange-back unterriihren. Mehl, Speisestarke und
Backpulver sieben und unterheben.

Masse in die Form fiillen. Im vorgeheizten Backofen (Umluft 150 °C) 30-35 Minuten backen. Gut auskiihlen lassen.

Gelatine einweichen. Marzipan und Puderzucker verkneten, halbieren. Auf Puderzucker zu 2 Platten (a 26 cm K) ausrollen.)
ausrollen.

Lebkuchen fein wiirfeln. 200g Sahne steif schlagen. Mascarpone, Joghurt, 40g Zucker und 1 TL Zimt verriihren. Gelatine
ausdriicken, auflsen, mit etwas Creme unterriihren. Unter die tibrige Creme riihren. Sahne und Lebkuchen unterheben.
Den Biskuit halbieren und mit Saft betraufeln. Den Formrand um den unteren Boden schlieBen und die Halfte der Creme
darauf streichen. Eine der Marzipanschichten darauflegen. Mit erwarmtem Gelee bestreichen. Mit Marzipan belegen, tibrige
Creme darauf streichen. Mit dem zweiten Boden bedecken und mindestens drei Stunden kiihlen.

. 400 g Sahne mit 1 EL Zucker und Vanillezucker steif schlagen. Torte mit 2/3 Sahne einstreichen. Mit der restlichen Sahne, den

Zimtsternen und Zimt verzieren.

Du mochtest noch weitere Rezepte von unserem Backwettbewerb testen?

no-bake vegane Kokos-Kugeln

Schoko Crossies
Apfel-Spekulatius-Kuchen

Elisenlebkuchen
Lebkuchen-Mascarpone-Torte

Vegane Erdnuss-Amaranth-Platzchen

WIR WUNSCHEN EINEN GUTEN APPETIT!
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https://www.biozentrale.de/produkt/ei-ersatz-vegan/
https://www.biozentrale.de/produkt/rohrohrzucker/
https://www.biozentrale.de/produkt/backpulver-weinstein/
https://www.biozentrale.de/produkt/rohrohrzucker/
https://www.biozentrale.de/produkt/rohrohrzucker/
https://www.biozentrale.de/produkt/vanillezucker/
https://www.biozentrale.de/rezept/vegane-kokos-kugeln/#content
https://www.biozentrale.de/rezept/schoko-crossies/
https://www.biozentrale.de/rezept/apfel-spekulatius-kuchen/
https://www.biozentrale.de/rezept/elisenlebkuchen-rezept/
https://www.biozentrale.de/rezept/lebkuchen-mascarpone-torte/
https://www.biozentrale.de/rezept/erdnuss-amaranth-plaetzchen-vegan/

