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Mumpelmaus-Torte

von Antje Vogel und Dorothee Kerstiens aus Munster

Zutaten fur den Riihrteig:

125 g Butter

80 g Zucker

4 Eigelb (GrofRe L)

80 g Mehl

9 g Backpulver

10 g dunkles Kakaopulver ohne Zuckerzusatz

3 EL Wasser

je 1 Messerspitze Zimt, Kardamon und Vanillezucker
1 Prise Salz

50 g Macadamia Nusse, fein geschnitten (alternativ Cashewntlisse verwenden)

40 g dunkle Kuvertire, fein geschnitten

Zutaten fur die Baisermasse:
3 Eiweil’ (GroRe L)

100 g Zucker

1 Prise Salz

40 g Mandelblattchen

Zutaten fiir die Fullung:

350 g gemischte Beerenfrichte nach Saison
280 g Sahne

2 Packchen Sahnesteif

100 g Frischkase, natur

2 Packchen Vanillezucker



Zubereitung:

Den Boden einer 26er Springform mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 160
Grad Umluft vorheizen. Ruhrteig und Baiser werden zusammen abgebacken! Wir
brauchen zwei Ruhrteig-Baiserboden, die nacheinander abgebacken werden. Wer

zwei Springformen hat, kann das naturlich auch in einem Backgang machen.

Butter und Zucker aufschlagen, Eigelb nach und nach unterrtiihren. Zimt, Kardamon,
Vanillezucker und Salz zugeben. Mehl, Kakao und Backpulver mischen, mit dem
Wasser zugig unterrihren und zuletzt die fein geschnittenen Macadamia Nusse und

die Kuverture unterheben.

Die Halfte des Ruhrteigs dunn auf dem Boden der Springform ausstreichen, dabei
am Rand rundherum etwa zwei Millimeter frei lassen. Die andere Halfte des
Ruhrteigs beiseite stellen oder direkt in die zweite vorbereitete Springform flllen.
Fur die Baisermasse Eiweild mit Salz steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln
lassen. Die Halfte der EiweiRmasse auf den vorbereiteten Ruhrteig aufstreichen. Die
Halfte der Mandelblattchen in der Hand leicht zerbroseln und Uber die Baisermasse

streuen.

Die Boden im vorgeheizten Ofen etwa 35 Minuten backen. Die Mandelblattchen

sollten leicht gebraunt sein.

Die Béden nach dem Backen vom Springformrand |6sen. Mit Hilfe eines scharfen
Messers oder stabilen Tortendeckels aus der Form losen und auf einem Kuchenrost
auskuhlen lassen.

Die Beeren waschen und mit Klichenpapier trocken tupfen.

Sahne mit einer Prise Salz, Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen, dann

Frischkase unterrihren.

Einen Boden mit dem Baiser nach oben auf eine Tortenplatte legen, mit einer diinnen

Schicht Frischkasesahne bestreichen, die Beeren kunterbunt auflegen, den Rest der



Creme daruberstreichen. Den zweiten Boden mit der glatten Riuhrteigseite nach oben

daruber klappen.
Die Torte mit Puderzucker bestauben, dazu gerne die angehangte Mumpelmausform
ausschneiden und als Schablone auf den dunklen Boden legen. Oder Sie dekorieren

die Torte ganz nach lhrem Geschmack.

Viel Spall beim Nachbacken und guten Appetit!




