Rezept fiir Baumkuchen

Tortenboden:

Zutaten

3 Eier

270g Zucker

1% ganze Orange mit Schale
Saft von % Orange

210ml Sonnenblumendl
375g Mehl

12g Backpulver

1 Teeloffel Natron

Eier+Zucker schlagen.

Orangen +Saft zu Piiree verarbeiten. Ol dazu geben und verriihren.

Wir fligen die zwei Mischungen zusammen und verrihren sie.

In einer Schissel vermischen wir das Mehl, das Backpulver und Natron.

Wir sieben die Mischung auf EierOrangenMasse bis wir homogene Mischung haben.
Teig in die Backformen.

Backen bei 170 Grad. Ober-unter-Hitze. 50-60min. Stabchenprobe machen.

Nutella Buttercreme:

Zutaten:

500ml Milch
90g Zucker

TL Vanilleextrakt
1 Pr. Salz

45g Starke



3 Eigelbe

320g Zimmertemperatur Butter

3EL Nutella

Milch, Zucker, Vanille, Salz, Starke und Eigelben in Topf Verriihren. Mittlere Hitze erwdarmen und
standig riihren bis Pudding leicht kocht. Pudding umfillen und mit Frischhaltefolie abdecken.
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Dann Butter mit einem Flachriihrer weilRcremig riihren.
Nun essloffelweise den Pudding in die Butter rihren.

Nutella dazu geben und rihren.

Zartbitter-Ganache:

200g Sahne
400g Zartbitterschokolade

Sahne in Topf erhitzen. Schokolade dazu geben. Gut verriihren

Zum dekorieren

Fondant in Farben Braun, Gelb, WeiR, Griin, Schwarz, Rot, Orange und Hautfarbe.

Essbareerde:
200g Oreokekse ohne weiRe Fillung
100g Salzstangen

Zusammen mixen.



