Carameltorte

or- und zubereiten: ca. 1% Std.

Backen: ca. 30 Min.

«ihl stellen: ca. 1 Std.

ir eine Springform von ca. 24cm @, Boden
mit Backpapier belegt, Rand gefettet

1 Portion Biskuit (siche
«Biskuit» auf Seite 10)
Siskuit zubereiten (siehe Seite 10), ca.
30 Min. backen, auskiihlen. Zweimal
quer halbieren.

Caramelfiillung
2dl Vollrahm
1dl Milch

240g Zucker

2dl Milch
6dl Vollrahm
2 Packli Rahmhalter

gehackter Caramel

1. Rahm, Milch und Zucker in einer
weiten Pfanne aufkochen. Hitze redu-
zieren, unter gelegentlichem Riihren

ca. 30 Min. einkochen, bis die Masse
hellbraun und dicklich wird. Die Halfte
davon auf ein Backpapier giessen.
Sofort ein zweites Backpapier darauf-
legen, mit dem Wallholz moglichst
diinn auswallen, Caramel auskihlen.
Verzierung und Wirfeli zubereiten
(siehe «Gewusst wien).

2. Dem restlichen Caramel Milch beige-
ben, unter Riihren nochmals schmelzen,
ausktihlen, mit dem Rahm und Rahm-
halter steif schlagen.

Fertig stellen: Biskuitboden auf eine
Tortenplatte legen, 4 Essléffel Fiillung
darauf verteilen, die Halfte des gehack-.
ten Caramels darauf verteilen. Vorgang
wiederholen. Drittes Biskuit darauf-
legen, Tortenrand mit einem Viertel der
restlichen Fiillung tiberziehen. Restliche
Fllung in einen Spritzsack mit glatter
Tille (ca. 1cm@) geben, spiralférmig, von
innen nach aussen, auf die Torte spritzen.
Sorgfaltig zudecken, ca. 1 Std. kiihl stel-
len. Vor dem Servieren mit den beiseite
gestellten Carameldreiecken verzieren.

Haltbarkeit: Zugedeckt im
Kihlschrank ca. 1 Tag.

Pro Stiick (%s): 409 Fett, 10g Eiweiss,
749 Kohlenhydrate, 2920kJ (698 kcal)

e & P

Gewusst wie: Aus dem Caramel
6 Quadrate von je ca.4cm schneiden,
diagonal halbieren. Restlichen Caramel
sehr fein hacken. Beides beiseite
stellen.
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