S
it Phreiselbeoren und Frisclbedsecrente

Den Backofen auf’ 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine kleine Springform
(@15-18cm) einfetten und den Boden mit Backpapier auslegen.

Butter, braunen Zucker, Vanillezucker und Orangenabrieb mit den Schnee-
besen des Riihrgerits hell schaumig aufschlagen. Ein Ei nach dem anderen
hinzufiigen und griindlich unterrihren.

Mehl, Backpulver und Spekulatiusgewiirz mischen. Diese Mischung dann
zusammen mit dem Orangensaft unter den Teig riithren. Dabei nur so lange
verriihren, bis der Teig gerade so zusammenkommt.

Die Spekulatiuskekse grob zerbroseln, zum Schluss unterheben.

Den Teig in die vorbereitete Form fiillen. 85-45 Minuten im vorgeheizten
Ofen backen.

Mit einem Holzstdbchen testen, ob der Kuchen fertig ist.

Den Kuchen aus dem Ofen holen und vollstindig auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Creme zubereiten. Dafiir die Sahne halbsteif aufschla-
gen. Frischkdse mit Orangensaft, Vanillezucker und Puderzucker glattriihren.
Die Sahne hinzufiigen und alles mit den Schneebesen des Riihrgerits zu einer
festen Creme aufschlagen.

Vom ausgekiihlten Kuchen eventuell den Deckel abschneiden, falls sich dieser
beim Backen zu sehr gew6lbt hat. Dann mit einem groBen Messer horizontal
in drei gleich dicke Boden teilen. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte
legen. Etwas Creme entlang des Rands verteilen, die Hilfte der
Preiselbeerkontfitiire in die Mitte geben. Dann den mittleren Kuchen-

boden darauf stapeln und ebenso verfahren. Mit dem Kuchendeckel
abschliefen.

Die komplette Torte mit einer diinnen Schicht Creme einstreichen )
und fiir mindestens 30 Minuten kaltstellen. Dann die tibrige
Creme mit einer Palette oder der stumpfen Seite eines
groflen Messers auf das Tortchen auftragen und nach
Belieben mit Thymianzweigen, Rosmarin und Hagebutten
verzieren.

Der Kuchenboden lisst sich auch gut schon am Vortag zu-
bereiten. Statt mit Preiselbeeren eignet sich auch Cranberry
Kompott oder jede andere Konfitiire zum Fiillen des Tortchens.
Bei der Dekoration mit Holz-Objekten wie dem Jahresengel
eventuell ein kleines Stiick Frischhaltefolie unterlegen,

um das Holz zu schiitzen. Auch kleine Christbaumkugeln
und Co eignen sich, um ein Tortchen zu dekorieren.
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Fir den Rihrtei
150 g weiche Butter

125 g brauner Zucker

1 Pck. Vanillezucker

4 Bio-Orange, Abrieb und Saft
3 Eier

185 g Mehl

0,5 TL Spekulatiusgewiirz
1,5 TL Backpulver

50 g Spekulatiuskekse

Fur die Creme

200 g Sahne

300 g Frischkase

2 EL Orangensaft

1 Pck. Vanillezucker

25 g Puderzucker
Auflerdem

200 g Preiselbeerkonfitiire
Thymian oder Rosmarin und
Hagebutten fur die Deko




