
SCHWEDISCHE MANDELTORTE

8Rezept für: Stücke

8 Eier (Größe M)
200 g Schlagsahne
400 g Zucker
��0 g �u�er
200 g gemahlene Mandeln mit Haut
�� g Mandel�l��chen
� EL Puderzucker
Frischhaltefolie
�ackpapier

Zutaten: Zubereitung:

Zu�ereitung
 
�.
Eier trennen. Eiweiß �eiseitestellen. Sahne und 200 g Zucker
au�ochen und �om Herd nehmen. ��� der Sahne und Eigel�e mit
einem Schnee�esen kr��ig �errühren� unter die ü�rige Sahne
rühren. Masse unter Rühren (mit einem Teigscha�er am �oden
entlang) �ei schwacher Hitze ca. � Minuten erhitzen� �is sie
dickcremig wird. NICHT KOCHEN LASSEN! Creme in eine Schüssel
umfüllen. �irekt auf der O�er��che mit Folie �edecken und
auskühlen lassen. �u�er �ei Zimmertemperatur lagern
2.
4 Eiweiß steif schlagen� �00 g Zucker da�ei einrieseln lassen. �00 g
gemahlene Mandeln unterhe�en. �oden einer Springform (26 cm Ø)
mit �ackpapier auslegen. Masse einfüllen und gla� streichen. Im
�orgeheizten �ackofen (E�Herd� 200 �C� �mlu�� ��� �C� Gas� Stufe
�) �8–20 Minuten �acken. �oden mit einem Messer �om
Springformrand lösen� aus der Form nehmen und auskühlen lassen.
Zweiten �oden e�enso zu�ereiten und �acken. Mandel�l��chen in
einer Pfanne ohne Fe� goldgel� rösten� herausnehmen und
auskühlen lassen
�.
�u�er mit den Schnee�esen des Handrührger�tes 8–�0 Minuten
cremig rühren. Eiercreme nach und nach lö�elweise
darunterschlagen. Ca. ��� der Creme auf einen �oden ge�en und
�erstreichen. Zweiten �oden daraufsetzen und mit der restlichen
Creme einstreichen. Torte sofort mit den Mandel�l��chen
�estreuen. �is zum Ser�ieren kalt stellen. Mit Puderzucker
�est�u�en
4.
Wartezeit ca. 2 Stunden
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