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Rublitorte mit Tonka-Bohnen-
Creme

Optisch und geschmacklich ein echtes Highlight

Zubereitungszeit: 45 min
Wartezeit:
Backzeit: 55 min

Zutaten fur den Teig

100 g brauner Zucker
200 g Zucker

3 Eier, getrennt

125 ml Sonnenblumendl
350 g Mehl

Y TL Backpulver

1 % TL Natron

1 Prise Salz

1 Prise Muskatnuss

2 TL Zimt

50 g Mandeln, gemahlen
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1 Stlck Ingwer 3-4 cm

200 g Karotten, geschalt und geraspelt
100 g Walnusskerne, grob gehackt

1 EL WeiBwein-Essig

Zutaten fUr die Creme

3 Tonka-Bohnen

300 ml Sahne

375 g Frischkase
Mark 1 Vanilleschote
150 g Puderzucker

Fur die kandierten Karotten

750 g Zucker
3 Karotten, geschalt und in Scheiben gehobelt

Zubereitung

1.

e

Sahne mit den Tonka-Bohnen aufkochen, abkihlen lassen und bis zur weiteren
Verwendung kuhl stellen.

Fur die Deko in einem kleinen Topf 350 ml Wasser mit 250 g Zucker aufkochen
und die Karottenscheiben ca. 20 Minuten bei niedriger Temperatur kdcheln
lassen. Die gegarten Karottenscheiben in ein Sieb geben und das Kochwasser
weggiefen. Nun in den Topf 250 ml Wasser und 500 g Zucker geben und
aufkochen, bis sich der Zucker geldst hat. Topf vom Herd nehmen und die
Karottenscheiben in den Sirup geben. Abkluhlen lassen und zur Seite stellen.
Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Springform (Durchmesser 24 cm) einfetten.

Fur den Teig 150 g Zucker und den braunen Zucker mit den Eigelben schaumig
schlagen, dabei das Ol langsam hineingeben.
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. In eine andere Schussel Mehl, Backpulver, Natron und Zimt sieben, Mandeln und
Muskatnuss dazugeben.

Jetzt abwechselnd die Milch und die Mehlmischung der Eigelomasse unterrthren.
Ingwer schalen und fein reiben und zusammen mit dem Essig, den geraspelten
Karotten und den gehackten Walnlssen in den Teig geben und kurz unterrahren.
. EiweiRe mit 50 g Zucker und einer Prise Salz steif schlagen und vorsichtig unter
den Teig ziehen.

Den Teig in die Springform flllen und fir ca. 50-60 Minuten backen
(Stabchentest!). Wenn der Kuchen oben zu dunkel werden sollte, mit Alufolie
abdecken.

Nach der Backzeit den Kuchen in der Form 10 Minuten stehen lassen, erst dann
aus der Form nehmen und auskuhlen lassen.

In der Zwischenzeit die Creme fertig stellen. Dazu die Sahne durch ein Sieb
giellen und mit Puderzucker, Vanillemark und Frischkase schlagen bis sie cremig
ist.

Den ausgekihlten Kuchen 2 x schneiden und jeweils 1/3 der Creme gleichmaRig
auf den Boden und auf dem Kuchen verstreichen. Fur 2 Stunden kuhl stellen.
Zum SchluB die kandierten Karotten in ein Sieb gieBen, kurz abtropfen lassen und
dekorativ auf die Torte legen
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