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KbénzgenstraBe 37
48249 Diulmen

Zutaten fiir eine Springform 26 Durchmesser:
300 g Mohren

5 Eier

250 g Zucker

Schalte und Saft 1 Orange
250 g gemahlene Haselniisse
80 g Mehl

1 Pidckchen Backpulver
Butter und Mehl fiir die Form
200 g Puderzucker

2 EL Orangenlikor

Zubereitung:

Tel.: 02594/840-94 40

info@tortenfoto.de

Mohren schilen und fein raspeln. Eier trennen, Eigelb und Zucker schaumig riihren.
Orangenschale, 3 bis 4 EL Saft, Haselniisse und Méhren zugeben. Mehl mit Backpulver
mischen und unterrithren. Eiweiss mit Vanillezucker steif schlagen und unterheben. Teig in
eine gefettete, mit Mehl bestdubte Form fiillen und im hei3en Ofen bei

175 °C 50 bis 60 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Puderzucker mit wenig Orangensaft und Likor glatt rithren, den Kuchen damit tiberziehen und

erstarren lassen.

Jetzt das runde Tortenbild mit einem Durchmesser von 20 cm drauflegen und die

Uberraschung prisentieren.



