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Dieses Rezept kommt von Bernd Siefert, Konditormeister im Café Siefert in
Michelstadt.

Zutaten Schoko-Biskuit:

e 7 Eier

e 2 Eiweil

e 200 g Zucker

e 4 EL warmes Wasser

e 150 g Weizenmehl

e 60 g Kakaopulver

e 90 g Starke

1 gehauften TL Backpulver

Zutaten Mango-Buttercreme-Fullung:

e 500 ml Mangovollfrucht

e 1 Packchen Vanille-Puddingpulver

e 2 gestrichene TL Kurkuma

e 2 leicht gehdufte TL gemahlenen Ceylon-Zimt
e 2 Eigelbe

e 50 ml kaltes Wasser

e 250 g weiche Butter

e 125 g Puderzucker

o ggf. einige Tropfen rote Lebensmittelfarbe
e 125 ml Orangensaft

3 EL Orangenlikor

Zutaten Kiurbisfratze:

e 250 g oranger oder roter Dekor Fondant
e 65 g Zartbitterkuverture
e 75mlSahne

Zubereitung Schoko-Biskuit:

Backofen auf 170 °C (Umluft 150 °C) vorheizen. Backpapier auf den glatten Boden der
Springform legen, Springformrand aufsetzen und schlieRen. Uberstehendes Backpapier
ringsherum abschneiden.
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FUr den Schoko-Biskuit die Eier trennen. Alle neun Eiweil3 in einer grof3en Ruhrschussel
mit einem HandruUhrgerat steif schlagen und beiseite stellen.

Eigelb, Zucker und Wasser in einer gro3en Ruhrschissel mit dem Handruhrgerat drei bis
funf Minuten weil3cremig schlagen. Mehl, Kakao, Starke und Backpulver mischen.
Eischnee und die Mehimischung auf die Eigelbmasse schichten und mit einem
Teigschaber unterheben.

Die Biskuitmasse in die vorbereitete Springform fullen und glattstreichen. Auf mittlerer
Schiene 40-45 Minuten backen. Danach aus dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter etwa eine Stunde abkuhlen lassen. Mit einem Messer vorsichtig am Rand
des Biskuits entlangfahren und den Springformrand vorsichtig |6sen und abnehmen. Das
Backpapier vorsichtig vom Boden abziehen. Den Biskuit auf eine Tortenplatte legen. Vor
dem Fullen mindestens acht Stunden ruhen lassen.

Zubereitung Mango-Buttercreme-Fullung:

Die Mangovollfrucht in einem Topf aufkochen. In einer Schussel Puddingpulver,
Kurkuma, Zimt und Eigelb mit etwas Wasser glattrihren. Dann in die kochende
FlUssigkeit einrdhren. Unter Ruhren aufkochen und 30-60 Sekunden kdcheln lassen, bis
ein dicker Pudding entstanden ist. Den Topf von der Herdplatte nehmen. Den Pudding in
eine Schussel fullen. Mit Frischhaltefolie abgedeckt (damit sich keine Haut bildet) auf
Zimmertemperatur abkuhlen lassen.

In einer Ruhrschussel die weiche Butter und Puderzucker mit einem Handruhrgerat
cremig ruhren. Den Pudding essloffelweise nach und nach einrihren. Nach Belieben
einige Tropfen rote Lebensmittelfarbe zufligen, bis die Creme eine orange Farbe hat. Die
Buttercreme etwa 15 Minuten in den Kuhlschrank stellen, bis sie etwas fester geworden
ist. Dann in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen. Inzwischen Biskuit horizontal dreimal
durchschneiden. Einen Biskuit-Boden, der der beim Backen oben war, mit der
Schnittflache nach unten auf eine Tortenplatte legen. Falls notig, die Oberflache
begradigen.

Orangensaft und -likdr mischen. Ein Drittel davon auf den vorbereiteten Biskuitboden
traufeln. Danach ein Drittel der Buttercreme spiralférmig so aufspritzen, dass die Creme
etwas Uber den Rand hinaus ragt. Weitere zwei Biskuit-Bdden, die aus der Mitte,
nacheinander auflegen. Dabei jeweils wie beim ersten mit Orangensaft-Mischung
betraufeln und mit Buttercreme befullen.

Als Abschluss den Biskuitboden, der der beim Backen unten war, mit der Schnittflache
nach unten auflegen und leicht andrticken. Am Rand uUberstehende Creme glattstreichen,
sodass die einzelnen Kuchenschichten sichtbar bleiben.

Fur die dunkle Ganache-Glasur die Kuvertlre grob hacken. Sahne in einem kleinen Topf
einmal kurz aufkochen und von der Herdplatte ziehen. Die gehackte Kuverttre zugeben
und unter Ruhren mit einem Teigschaber darin schmelzen. Ganache ca. zehn Minuten
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bei Zimmertemperatur abkuhlen, aber nicht fest werden lassen. Dreiviertel davon auf
die Kuchenoberfldche geben. Mit einem Messer verstreichen, sodass etwas Glasur an
den Seiten heruntertropft. Mit Halloweendekoren dekorieren. Die Torte mindestens drei
Stunden kaltstellen und bestenfalls 30 Minuten vor dem Servieren aus dem Kuhlschrank

nehmen.
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