Zutaten fur 626 cm Tortenform:

5 Stk. Eier

25 dag Staubzucker
1 Pkg. Vanillezucker
25 dag glattes Mehl
1/2 TL Backpulver
1/8 L. Wasser

1/8 L Ol

1 EL Kakaopulver

3 EL Rum

Zutaten fur die Pistaziencreme:

500 ml Milch

1 Pkg. Vanille Puddingpulver
2 Pkg. Pistazien

8 dag Staubzucker

1 EL Rum

10 dag Marzipan

1/8 L. Schlagobers

4 Blatt Gelatine

Zutaten fur die Schokocreme:

20 dag Kochschokolade
1 Becher Schlagobers

Marillenmarmelade
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Zubereitung:

Fur die Torte das Kakaopulver mit Rum
glatt rihren. Mit Eiern, Staubzucker und
Wasser schaumig rithren. Ol und Mehl
abwechselnd unterheben.

In einer bemehlten Tortenform im
vorgeheizten Backrohr bei 180 °C Grad 35
Minuten backen.

Fur die Pistaziencreme die Pistazien
mit etwas Milch zu einer samigen Masse
purieren. Gelatine in Wasser einweichen.
Das Puddingpulver mit der restlichen
Milch anrihren.

Marzipan klein schneiden und mit dem
Vanillepudding, den purierten Pistazien
und dem Staubzucker aufkochen bis es
stockt und zu einem Pudding wird.

Schlagobers steif schlagen. Gelatine im
warmen Pudding auflésen und umruhren
bis er auskuhlt. Schlagobers unterziehen.

Ausgekuhlten Tortenboden in zwei
Schichten schneiden. Beide Héalften mit
Marillenmarmelade bestreichen.
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Einen Tortenboden zurick in den Tortenring legen. Die Seiten mit Backpapier
auskleiden. Pistaziencreme auf dem Tortenboden verteilen, glatt streichen und den
zweiten Tortenboden mit der Marmeladenseite darauf legen. Leicht andriicken und
uber Nacht kalt stellen.

Fur die Schokoladencreme das Schlagobers zum Kochen bringen und die
Kochschokolade darin auflosen. Die Creme uber Nacht kaltstellen. Aus dem
Kihlschrank nehmen und mit dem Mixer aufschlagen, sodass die Torte mit der
Creme eingestrichen werden kann.

Mit Mozarttalern dekorieren und noch einmal kaltstellen, bis die Schokoladencreme
fest wird.

Zutaten fir die Mozarttaler: Zubereitung:

18 dag Mehl Fur den Teig Mehl mit Butter abbroseln
13 dag Butter und mit Zucker und Nussen zu einem
7 dag Zucker geschmeidigen Teig kneten.

13 dag gemahlene Walnusse
Teig kurz rasten lassen, ausrollen und

zu runden Keksen ausstechen. Im
vorgeheizten Backrohr bei 180 °C ca. 7
Minuten backen. Die Kekse sollten noch
hell bleiben und nicht braun werden.

Marzipan
Marillenmarmelade

Dunkle Kuverture

3 ) ) Kekse auskuhlen lassen. Marzipan
Halbe Walniisse oder Pistazien ausrollen und in der selben Form
zum Belegen ausstechen wie die Kekse.

Jedes Keks an der Unterseite mit
Marillenmarmelade  bestreichen und
jeweils zwei mit einer Scheibe Marzipan
zusammensetzen.

DieKekseanziehenlassen.Sobaldsieschon
fest mit dem Marzipan zusammenkleben
in geschmolzener Kuvertire tunken. Mit
einer Nusshalfte oder Pistazienstiicken
belegen.
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