Torten & Kuchen

SiufRe Steirische

Rezeptart

Zutaten fir 6 Portionen

Biskuit

5 Eier

120 g Staubzucker
100 g Mehl

Fille

Y. | Obers

Staubzucker

Steirische Kurbiskerne, gehackt
Orangenlikor

Marzipan-Rohmasse
grune Lebensmittelfarbe

Kurbiskernolrollchen

Nachspeise 80 Minuten schwer
Zubereitung  Schwierigkeit

2 EL Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.

Zubereitung

Backrohr auf 200 °C HeiRluft vorheizen. Marzipan-
Rohmasse mit griner Lebensmittelfarbe einféarben und bis
zur weiteren Verwendung kiihl stellen.

Fir das Biskuit Eier trennen, Dotter mit Staubzucker
schaumig rihren, Steirisches Kirbiskerndl g.g.A. und Mehl
untermengen. Das Eiweil} zu einem steifen Schnee
schlagen und unterheben. Teig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech streichen und goldgelb backen (ca.
10 Minuten, Biskuit darf nicht trocken werden, damit es sich
noch einrollen lasst).

In der Zwischenzeit fur die Fille das Obers mit Staubzucker
steif schlagen, gehackte steirische Kirbiskerne und Likor
unterheben. Flle bis zur Verwendung kalt stellen.

Fertig gebackenes, noch heiRes Biskuit auf die Arbeitsflache
stlirzen, Backpapier abziehen, in kleine Rechteckige Stiicke
schneiden, diese sofort einrollen, etwas auskihlen lassen
und anschlieRend flllen.

Griines Marzipan 2 — 3 mm dick und rechteckig ausrollen, in
ebenso grolRe Rechtecke schneiden und gefiillte
Biskuitrélichen damit umwickeln.
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