Semi-Naked Cake glutenfrei

Zutaten Teig: fiir 2 Springformen a 16 cm, 4 Béden

188 g Mehl (Landi gf)
60 g Kakaopulver
200 g Zucker
6 g Backnatron
3g Salz
1 Pr Vanille
180 g neutrales Ol
180 g Creéme fraiche
225 g Orangensaft
23 g Apfelessig
1Y,  Eier

https://www.susa.ch/susafood/



Orange Curd fiir die Fiillung

150 ml
60 g
60 g

3
1

Orangensaft
Zucker

weiche Butter
Eigelb

ganzes Ei
Orangenabrieb

Falls die Masse zu diinn ist:
Entweder mit Creme fraiche mischen oder 1 Pck. Gelatine fix unterrithren und 1 Std. stehen lassen vor dem Befiillen der Torte

Zubereitung Boden:

1.

Den Ofen auf 160 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Formboden mit einem Kreis Backpapier auslegen.

2. Mehl und Kakao in eine groe Schiissel sieben. Dann den Zucker, den Backnatron, die Vanille und das Salz hinzugeben und alles

®

vermischen.

Das Pflanzendl hinzugeben und auf langsamer Stufe unterrithren. Die Creme fraiche hinzugeben und ebenfalls

vorsichtig unterrithren. Den Orangensaft in einem diinnen Strahl in die Schiissel giessen, wahrend der Teig weiter gerithrt wird.
Den Essig ebenfalls unterriihren.

Zum Schluss die Eier einzeln hinzugeben und nur solange weiter rithren, bis sie vollstandig eingearbeitet sind.

Den Teig in die vorbereiteten Formen fiillen und ca. 60 - 65 Minuten auf der mittleren backen. Die Boden 30 Minuten in der Form
abkiihlen lassen.

. Die Rander des Teigs mit einem scharfen Messer vorsichtig von der Form losen, die Boden aus der Form stiirzen und umgedreht

vollstandig auskiihlen lassen.
Das Backpapier abziehen, die Boden in Frischhaltefolie wickeln und iiber Nacht in den Kiithlschrank stellen.
Am néchsten Tag: Boden aufschneiden, fiillen, bestreichen und dekorieren.

Zubereitung Orange Curd fiir die Fiillung:
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Orangen waschen und die Schale fein abreiben. Dann den Abrieb und Orangensaft aufkochen.

Eier und den Zucker zu einer weissen Creme aufschlagen.

Die Halfte des aufgekochten Orangensafts zur Eimasse hinzu fugen.

Die andere Halfte im Topf lassen, die Eimasse hinzufiigen und alles bei kleinster Hitze und unter standigem rithren zu einer
Puddingartigen Masse rithren. Die Masse darf nicht kochen, sonst gerinnt das Ei.

Dann die Masse durch ein Sieb passieren und ca. 2-3 Minuten abkiihlen lassen.

Nun die Butterwiirfel unterrihren.

Den Orange Curd in ein Glas fiillen und abkiihlen lassen.

Der Orange Curd kann im Kiihlschrank fiir ca. 2 Wochen gelagert werden.

Zutaten fiir den Einstrich:

300 g Mascarpone
30 ml Schlagrahm

30 g Puderzucker

Orangenabrieb (optional)

Zubereitung

1.
2.

Mascarpone mit Schlagrahm und Puderzucker steif schlagen
Orangenzesten darunterziehen
(kann direkt verwendet werden)
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