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Pistazien — Marzipan Torte

Zutaten fiir 2 Béden Durchmesser 26 cm:

e 300 g geschélte, ungesalzene Pistazien
e 280 g Butter

e 220 g geriebene Mandeln

e 350 g Staubzucker

e 8 Eier

e 80g Mehl

e Schale einer abgeriebenen Zitrone

weiters:

e Himbeermarmelade zum Bestreichen

e diverse siiRe Eier, oder Deko nach Wahl
e ca. 100 g Marzipan fir das Gras

e griine Lebensmittelfarbe zum einfarben

Die Formen ausbuttern und mit Mehl ausstauben, oder mit Backpapier auslegen.

Die Pistazien fein mahlen. Die Butter in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze schmelzen und
leicht braun werden lassen. Die geriebenen Mandeln mit den Pistazien dem Staubzucker dem Mehl
und der Zitronenschale in einer groRen Schiissel mischen. Die Eier versprudeln und tiber die
trockenen Zutaten in der Schiissel gieen. Nun auch die geschmolzene Butter in die Schiissel gieRen
und alles miteinander verriihren. Den Teig in die Formen gieRen und fiir 1 Stunde in den Kihlschrank
stellen. Das Rohr auf 170 ° Umluft vorheizen.

Die Formen auf 2 Schienen ins Rohr schieben und ca. 30 — 40 Minuten backen, bitte immer

Aus dem Rohr nehmen, etwas abkiihlen lassen, aus den Formen lésen.

Man kann die beiden Béden aber auch nacheinander backen.



Pistaziencreme:

e 500 ml Milch

e 1 Pkg. Vanillepuddingpulver

e 150 g Pistazien, geschalt, ungesalzen
e 80 g Staubzucker

e 2ELRum

e 200 g Rohmarzipan

e 1/81Schlagobers (Sahne)

e 6 Blatt Gelatine

e 6 Tropfen Bittermandeldl

Zubereitung:

Fiir die Creme das Puddingpulver mit etwas Milch anriihren. Die Pistazien in etwas Milch mit dem
Pirierstab plrieren bis die Masse griin ist. Gelatine im kalten Wasser einweichen. Die restliche
Milch, plrierte Pistazien, Bittermandelaroma, Staubzucker und kleingeschnittenes Marzipan
erwarmen — bis sich das Marzipan aufgelost hat — und mit dem angerihrten Vanillepuddingpulver
einen Pudding zubereiten. Die ausgedriickten Gelatineblatter dazugeben und alles verriihren.
Achtung: immer schon brav riihren, denn sonst brennt es auch am Topf an! Zum Erkalten den
Pudding immer wieder umriihren. Schlagobers steif schlagen und unter die Creme ziehen.

Fertig stellen:

Boden, wenn notig gerade schneiden. Den ersten Boden mit der unteren Seite auf eine geeignete
Unterlage legen, den Springformrand um den Boden geben. Den Boden mit Himbeermarmelade
bestreichen, die Creme einfillen, den 2ten Boden mit der flachen Seite nach oben auf die Creme
geben und im Kihlschrank Gber Nacht durchkihlen.

Am nadchsten Tag die Torte aus der Form l6sen, diinn mit Marmelade bestreichen.

Ca. 400 g Marzipan ausrollen und die Torte damit eindecken. Ein wenig Marzipan griin einfarben und
durch die Knoblauchpresse "Gras" pressen. 12 Grasbischel auf die Torte setzen, darauf ein
Marzipanei. In der Mitte der Torte noch einen Ring aus gepresstem Marzipan geben und 3 grole
Marzipaneier daraufsetzen.

Fertig ist unsere Ostertorte. Kann natrlich fir jeden Anlass anders dekoriert werden. Was immer ihr
wollt - gibt viele Variationen.

Gutes Gelingen, eure Gudrun von Médling

www.gudrunvonmoedling.at



