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200 g Weizenmehl
1 Prise Salz

80 g Prise Zucker
70 g Butter

1 Ei

Zubereitung: Mehl, Salz, Zucker, Butter und Ei miteinander vermischen und
kneten, bis ein homogener Teig entstanden ist. Den Teig einige Zeit vor seiner
Verwendung im Kiihlschrank kiihlstellen.

200 g Butter

Feingeschnittene Schale von %2 unbehandelten Orange
(ersatzweise natiirliches Orangeat aus Bio-Liden, Naturkost- oder
Reformhaus)

4 Eier

6 Eigelbe

300 g feiner Zucker

30 g Stiirke

140 ml Orangensaft

Eine flache Obstkuchenform mit Hebeboden von 18 — 20 ¢em Durchmesser mit
etwas zerlassener Butter einpinseln. Den Miirbeteig auf einer bemehlten
Fliche etwa 3 mm dick ausrollen und in die Form legen. 30 Minuten im
Kiihlschrank abkiihlen lassen. Den Backofen auf 190 °C (Gasherd: Stufe 2 —
3) vorheizen. Den Teig etwa 10 Minuten blindbacken, bis er fest ist. Hitze auf
120 °C runterschalten.

Fiir die Orangenfiillung Butter in einem Topf zerlassen und die
Orangenschale zugeben, dann vom Herd nehmen und beiseite stellen. Zucker
in eine Schiissel sieben, Eier und Eigelb zugeben und verquirlen. Die gesiebte
Stirke gut untermischen, dann Orangensaft zugieRfen. Die Eimasse in den
Topf mit der Buttermischung gieflien und bei mittlerer Hitze unter stiindigem
rithren aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und in eine flache Schiissel
gieflen. Mit Backpapier abdecken und kalt stellen.

Den Ofengrill méiRig vorheizen. Die Teigrinder mit Alufolie abdecken. Die
Orangenfiillung glattriihren, auf dem Teig verteilen und die Oberfliche glatt
streichen. Mit Zucker bestreuen, und unter dem Grill so lange belassen, bis
der Zucker karamellisiert ist. Abkiihlen lassen, und anschlieBend in den
Kiihlschrank stellen. Kurz vor dem Servieren den Tortenaufleger auf der
Orangentorte platzieren.






