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Rezept

Miitzentorte mit Mascarpone-Orangenfiillung und Mokka-Frosting

Zutaten fiir 1 Torte:
Das brauchen Sie: Form fiir Tortenboden (ca. 20 cm), Kuppelform oder kugelféormige Schiissel

(Durchmesser ca. 20 cm, Hohe 10-12 cm), Frischhaltefolie, Spritzbeutel mit verschiedenen Aufsatzen,
Backpapier

Biskuitrolle: 2 Eier, 60 g Zucker, 30 g Starke, 40 g Mehl, 1 Prise Salz, Orangenmarmelade zum Fillen
Biskuitboden: 3 Eier, 90 g Zucker, 50 g Mehl, 50 g Starke, 1 Prise Salz, Zucker zum Bestreuen
Flllung: 300 g Mascarpone, 200 g Quark, 200 g Sahne, 120 g Zucker, 4 Blatt Gelatine oder Agar Agar

Frosting: 250 g Butter, 250 g Puderzucker, 250 g Frischkase, 2 Beutel Instant-Espresso-Pulver
So geht’s:

Biskuitrolle: Eier mit dem Zucker und der Prise Salz cremig schlagen. Mehl, Starke und Backpulver
mischen und in die Ei-Zucker-Mischung sieben, vorsichtig unterheben. Teig auf ein Blech streichen
(ca. 1 cm hoch) und ca. 8 Minuten bei 200 Grad Umluft auf mittlerer Schiene backen. Sofort nach
dem Backen den Teig auf ein mit Zucker bestreutes Geschirrtuch stlirzen, mit Orangenmarmelade
bestreichen, einrollen. Kiihl ca. 30 Minute ruhen lassen. Die Rolle in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden und eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Kuppelform (oder Schiissel) damit eng auslegen.
Zwei Scheiben der Biskuitrolle zurlickbehalten fir den Miitzenbommel (Kugel daraus formen)

Biskuitboden: Teig wie Biskuitrolle, Teig in die mit Backpapier ausgelegte Tortenform geben,
15-20 Minuten bei 180 Grad Umluft backen. Aus der Form losen, stlirzen und abkiihlen lassen.
Horizontal in zwei Teile schneiden.

Fillung: Mascarpone, Quark und Zucker verriihren. Sahne halb steif schlagen und zur Mascarpone-
Quark-Mischung geben. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, zum Auflésen erwadrmen, etwas von
der Mascarpone-Mischung in die Gelatine geben und verriihren, Gelatine in die Mascarpone-
Mischung riihren. Wenn die Fillung anfangt, fest zu werden, in die Kuppel fiillen, eine Teigplatte
aufsetzen, diese mit etwas Creme bestreichen, zweite Teigplatte aufsetzen und im Kiihlschrank
mindestens 4 Stunden fest werden lassen.

Frosting: Butter mit dem Puderzucker mind. 5 Minuten sehr cremig schlagen, so dass die Masse ganz
homogen ist. Frischkase hinzufligen und nochmal gut verrihren. Espressopulver auflésen, abkihlen
lassen und in die Creme mischen. Creme fiir ca. 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Fertigstellung: Biskuitkugel vorsichtig aus der Schiissel auf eine feste Unterlage stlirzen, mit einer
Schicht Frosting bestreichen, nochmals in den Kiihlschrank stellen und eine zweite Schicht auftragen,
schon glattstreichen. Hierfiir ca. die Halfte des Frostings einplanen. Restliches Frosting in einen
Spritzbeutel flillen und die Kugel wie eine Miitze verzieren. Am Schluss die kleine Bommelkugel
aufsetzen und ebenfalls verzieren.

cosy Magazin | Miinchener StralRe 101 | 85737 Ismaning | cosy@funkemedien.de 1



