Mandarinentorte

Sie lesen hier selbst, dies ist eine einfache Torte. Schnell
zubereitet. Da auf eine Zutat aus der Dose zuruckgegriffen
wird. Mandarinen. In einer grofBen Konservendose mit etwa 800
ml Fullung.
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Mit Schokoladenstreuseln dekoriert
Und das zuckerhaltige Einweichwasser der Mandarinen verwende
ich ebenfalls als Grundlage fur einen Kakaotrunk. Denn
Mandarine und Schokolade passen gut zusammen.

Und somit kommen auch noch Schokoladenstreusel zum Dekorieren
auf die Torte.

Flur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/13/mandarinentorte/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

= 1 groBBe Konservendose Mandarinen (etwa 800 g)

=7 Blatter Gelatine

» Kakaotrunkpulver (entsprechend der Menge des
Einweichwassers gemall der Angabe auf der Packung,
sicherlich aber etwa 20 TL)

Zum Dekorieren:

= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Mit Mandarinenspalten aus der Dose
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Menge des Einweichwassers der Mandarinen abmessen (vermutlich
500-600 ml).

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.



Einweichwasser in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach
und nach mit der Hand auspressen, in das Wasser geben, mit dem
Schneebesen verruhren und aufldosen. Kakaogetrankepulver
dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen verrihren.

Mandarinenspalten auf dem Tortenboden verteilen. Flussigkeit
daraufgielBen und ebenfalls verteilen.

Torte am besten uUber Nacht im Kiuhlschrank behalten.

Torte herausnehmen und mit Schokoladenstreuseln dekorieren.
Backform und -papier entfernen, Torte auf eine Tortenplatte
geben, stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



