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Zubereitung:

Ofen auf 250° C vorheizen (Ober- und Unterhitze)
Limonenschale abreiben und Saft auspressen

Orange auf

150 Gramm
200 Gramm
3

150 Gramm
200 Gramm
100 Gramm
200 Gramm
50 Gramm
1

5

3 Essloffel
2 Essloffel
500 Gramm
2 Essloffel
2 Essloffel

Mascarpone mit Zucker, Limonenabrieb und Limonensaft anriihren

zwei Orangen gut unter heiBem Wasser abwaschen

die Schale der Orangen abreiben
den Orangenabrieb ebenfalls dazugeben

zwei Orangen auspressen und den Saft dazu geben

den Quark unterheben und glattriihren und die Masse kiihl stellen

Mehl, Zucker und Eier gut verriihren, und.
die Schokolade und Butter schmelzen

. Kaffeelikor dazugeben

mit der Mehl-Zucker-Eier-Masse vermischen

die geschélten Walnlsse grob hacken und einriihren

Schoko Walnuss Turm

Zutaten:

Mehl

Zucker

Eier

Schokolade, dunkel (70 %)
Butter

Walnusse geschalt
Mascarpone
Puderzucker
Limone

Orangen

Honig

Zucker

Quark

Kaffeelikor
Puderzucker

ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf circa 1 ¢cm dick darauf ausstreichen
im Backofen circa 12 bis 15 Minuten backen (Garprobe machen)

anschlieRend abkihlen lassen

mit einer Ausstechform (rund) den Kuchen ausstechen

nun abwechselnd die Kuchenteile und die Creme zu einem Tirmchen aufeinander schichten

mit einem Cremehaubchen abschliefien
zwei Orangen schalen und purieren

. die Masse mit 2 Essléffeln Honig und 3 Essloffeln Puderzucker aufkochen
. eventuell noch etwas Orangensaft dazu geben und alles abkuhlen lassen
. eine Orange schélen und in Filets teilen

die Orangenfilets als Turmspitze aufsetzen und anschlieBend mit dem Orangenschaum ibergielen

. vor dem Servieren die Turmchen kihlstellen



