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Current rating 4. Click to rate.




4

6 Bewertungen

465

Engadiner Torte
10 - 12 Stücke
Aufwändig
120 Min



Die Torte aus dem Bündnerland ist eine Kombination aus Mürbeteig, Vanille-Buttercrème und einem krönenden Florentiner-Deckel.
DIE ANDERE AUS DEM BÜNDNERLAND:

Die Engadiner Torte wurde in den 1930er- Jahren in Pontresina von Oscar Kochendörfer senior kreiert. Er wollte, neben der Bündner Nusstorte, ein eigenes Produkt kreieren. Während des Zweiten Weltkriegs mussten Kunden, die eine Engadiner Torte kauften, zusätzlich...
Weiterlesen  +



Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
250 g
 Mehl

150 g
 Zucker

50 g
 Haselnüsse, gemahlen

½ Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

½ Beutel
 Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

1 Prise
 Zimt

1 Prise
 Salz

150 g
 Butter

1
 Ei

30 ml
 Milch


Deckel
50 g
 Butter

65 g
 Zucker

25 g
 Honig

20 ml
 Rahm

55 g
 Mandelblättchen

10 g
 Orangeat, gehackt

15 g
 Zitronat, gehackt

20 g
 Sultaninen

15 g
 Pinienkerne


Füllung
1 Beutel
 Dr. Oetker Crème Fix Vanille

4 dl
 Milch

200 g
 Butter, weich 

60 g
 Puderzucker

2 EL
 Kirsch


Dekoration
100 g
 Mandelblättchen, geröstet

etwas
 Puderzucker



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
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Dr. Oetker Crème Fix Vanille






Zubereitung:


Gesamt:










120 Min
Zubereitung:

60 Min

Backen:
23 Min
1


Vorbereiten
Den Boden einer Springform (Ø 24 cm) mit Backpapier belegen und den Rand mit Dr. Oetker Backspray einsprühen.





2


Teig
Mehl, Zucker, Haselnüsse, Vanillezucker, Salz, Zitronenschale, Zimt und Salz vermischen, Butter in Stücken beigeben und von Hand zu einer gleichmässig krümeligen Masse verreiben. Ei und Milch beigeben und rasch zu einem gleichmässigen Teig zusammenfügen ohne zu kneten. Teig flach drücken, in Frischhaltefolie einwickeln und ca. 30 Minuten kühl stellen.
Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C





3


Deckel
Butter, Zucker, Honig und Rahm aufkochen, 1 Minute köcheln lassen. Restliche Zutaten dazumischen. Sofort in den vorbereiteten Formenring füllen, glatt streichen. In der Mitte des vorgeheizten Backofens während 11-13 Minuten backen. Aus dem Backofen nehmen, noch warm den Ring entfernen und auskühlen lassen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 11 - 13 Min.





4


Boden
Teig dritteln. Je zwischen zwei Backpapieren ca. 3 mm dick rund auswallen. Mit Springformrand 3 Rondellen (Ø 24 cm) ausschneiden. Mit Gabel einstechen und im vorgeheizten Backofen während 12–15 Minuten backen, auskühlen lassen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 12 - 15 Min.





5


Füllung
Crème Fix gemäss Verpackungsanleitung zubereiten. Butter mit Puderzucker schaumig schlagen. Crème Fix und Kirsch unter Rühren löffelweise dazugeben. 2 Mürbeteigböden mit je ⅓ der Füllung bestreichen, aufeinanderlegen. Dritter Mürbeteigboden darauflegen, Oberfläche und Rand mit restlicher Füllung bestreichen. Rand mit Mandelblättchen bestreuen. Florentiner-deckel auf die Torte legen. Mindestens 3 Stunden kühl stellen.





6


Dekoration
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
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Dr. Oetker Crème Fix Vanille


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  171 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1587 kj
379kcal

25.97 g


12.18 g


31.28 g


19.52 g


4.89 g


1.04 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Cappuccino Torte[image: Logo Image]
Backen


155 MinAufwändig
Cappuccino Torte
Zum Rezept






155 MinAufwändig
Cappuccino Torte









Merishauser Bienenstich[image: Logo Image]
Backen


230 MinAufwändig
Merishauser Bienenstich
Zum Rezept






230 MinAufwändig
Merishauser Bienenstich









Süsses Spritzgebäck[image: Logo Image]
Backen


51 MinAufwändig
Süsses Spritzgebäck
Zum Rezept






51 MinAufwändig
Süsses Spritzgebäck









Schokoladige Erdbeertorte[image: Logo Image]
Backen


160 MinAufwändig
Schokoladige Erdbeertorte
Zum Rezept






160 MinAufwändig
Schokoladige Erdbeertorte









Emoji Apfeltorte[image: Logo Image]
Backen


410 MinAufwändig
Emoji Apfeltorte
Zum Rezept






410 MinAufwändig
Emoji Apfeltorte









Erdbeer Charlotte[image: Logo Image]
Backen


310 MinAufwändig
Erdbeer Charlotte
Zum Rezept






310 MinAufwändig
Erdbeer Charlotte









Roggen-Dinkel-Brot mit Sauerteig[image: Logo Image]
Backen


185 MinAufwändig
Roggen-Dinkel-Brot mit Sauerteig
Zum Rezept






185 MinAufwändig
Roggen-Dinkel-Brot mit Sauerteig












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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[image: Picture - Logo image]
Engadiner Torte
Zubereitung:120 MinAufwändig10 - 12 Stücke


		

[image: Picture - Hero image]
Zutaten
Teig
250 gMehl
150 gZucker
50 gHaselnüsse, gemahlen
½ BeutelDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
½ BeutelDr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
1 PriseZimt
1 PriseSalz
150 gButter
1Ei
30 mlMilch
Deckel
50 gButter
65 gZucker
25 gHonig
20 mlRahm
55 gMandelblättchen
10 gOrangeat, gehackt
15 gZitronat, gehackt
20 gSultaninen
15 gPinienkerne
Füllung
1 BeutelDr. Oetker Crème Fix Vanille
4 dlMilch
200 gButter, weich 
60 gPuderzucker
2 ELKirsch
Dekoration
100 gMandelblättchen, geröstet
etwasPuderzucker
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1


Vorbereiten
Den Boden einer Springform (Ø 24 cm) mit Backpapier belegen und den Rand mit Dr. Oetker Backspray einsprühen.





2


Teig
Mehl, Zucker, Haselnüsse, Vanillezucker, Salz, Zitronenschale, Zimt und Salz vermischen, Butter in Stücken beigeben und von Hand zu einer gleichmässig krümeligen Masse verreiben. Ei und Milch beigeben und rasch zu einem gleichmässigen Teig zusammenfügen ohne zu kneten. Teig flach drücken, in Frischhaltefolie einwickeln und ca. 30 Minuten kühl stellen.
Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C





3


Deckel
Butter, Zucker, Honig und Rahm aufkochen, 1 Minute köcheln lassen. Restliche Zutaten dazumischen. Sofort in den vorbereiteten Formenring füllen, glatt streichen. In der Mitte des vorgeheizten Backofens während 11-13 Minuten backen. Aus dem Backofen nehmen, noch warm den Ring entfernen und auskühlen lassen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 11 - 13 Min.





4


Boden
Teig dritteln. Je zwischen zwei Backpapieren ca. 3 mm dick rund auswallen. Mit Springformrand 3 Rondellen (Ø 24 cm) ausschneiden. Mit Gabel einstechen und im vorgeheizten Backofen während 12–15 Minuten backen, auskühlen lassen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 12 - 15 Min.





5


Füllung
Crème Fix gemäss Verpackungsanleitung zubereiten. Butter mit Puderzucker schaumig schlagen. Crème Fix und Kirsch unter Rühren löffelweise dazugeben. 2 Mürbeteigböden mit je ⅓ der Füllung bestreichen, aufeinanderlegen. Dritter Mürbeteigboden darauflegen, Oberfläche und Rand mit restlicher Füllung bestreichen. Rand mit Mandelblättchen bestreuen. Florentiner-deckel auf die Torte legen. Mindestens 3 Stunden kühl stellen.





6


Dekoration
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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Nachhaltigkeit
Karriere



Mehr von Dr. Oetker



Dr. Oetker International



Produkte kaufen



Webshop
Firmengeschenke





Rezepte & Produkte

Über Dr. Oetker

Mehr von Dr. Oetker

Produkte kaufen


	Alle Rezepte

	Alle Produkte



	Über Dr. Oetker

	Compliance

	Nachhaltigkeit

	Karriere



	Dr. Oetker International



	Webshop

	Firmengeschenke





Dr. Oetker Land wählenLand[image: Picture - Flag image]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Australia


	[image: Picture - Flag image country]Austria


	[image: Picture - Flag image country]Belgium


	[image: Picture - Flag image country]Bosnia and Herzegovina


	[image: Picture - Flag image country]Brazil


	[image: Picture - Flag image country]Bulgaria


	[image: Picture - Flag image country]Canada


	[image: Picture - Flag image country]China


	[image: Picture - Flag image country]Croatia


	[image: Picture - Flag image country]Czech Republic


	[image: Picture - Flag image country]Denmark


	[image: Picture - Flag image country]Finland


	[image: Picture - Flag image country]France


	[image: Picture - Flag image country]Germany


	[image: Picture - Flag image country]Greece


	[image: Picture - Flag image country]Hungary


	[image: Picture - Flag image country]India


	[image: Picture - Flag image country]Ireland


	[image: Picture - Flag image country]Italy


	[image: Picture - Flag image country]Latvia


	[image: Picture - Flag image country]Lithuania


	[image: Picture - Flag image country]Malaysia


	[image: Picture - Flag image country]Netherlands


	[image: Picture - Flag image country]Norway


	[image: Picture - Flag image country]Poland


	[image: Picture - Flag image country]Portugal


	[image: Picture - Flag image country]Romania


	[image: Picture - Flag image country]Serbia


	[image: Picture - Flag image country]Slovakia


	[image: Picture - Flag image country]Slovenia


	[image: Picture - Flag image country]South Africa


	[image: Picture - Flag image country]Spain


	[image: Picture - Flag image country]Sweden


	[image: Picture - Flag image country]Turkiye


	[image: Picture - Flag image country]Ukraine


	[image: Picture - Flag image country]United Kingdom


	[image: Picture - Flag image country]USA




weiter





Dr. Oetker © 2023
	Tracking-Einwilligung

	Rechtshinweis

	Impressum

	Datenschutzhinweis










