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Honigtorte
[ somme: I oren

Zubereitung °

Den Honig in einem etwas hoheren Topf erhitzen, Natron zugeben und
aufkochen lassen (schdumt sehr stark, deshalb der hohe Topf).
Honignatron in die Eiermasse riihren, vorsichtig das Mehl unterriihren,
bis ein fester Teig entsteht.

Den Teig zu 8 Kugeln formen und fiir 1 Stunde in den Kihlschrank
stellen. Nach der Ruhezeit jede Kugel mit Mehl tellergroR auswellen
(kann ruhig auch etwas gré3er werden, Genauigkeit ist nicht wichtig).
Bei 200 °C backen, bis der Boden zu braunen beginnt (4-5 Minuten).
Nach dem Backen sofort einen Teller auflegen und die tiberstehenden
Rander abschneiden und aufheben. Mit jeder Teigkugel so verfahren.

Bdden auskiihlen lassen. Fiir die Fiille Schlagobers mit Sahnesteif fest
schlagen und mit Staubzucker und Vanillezucker mischen. Die
Abschnitte vom Teig zerbroseln (werden nachher auf die Torte gestreut).

Teig und Fiillung abwechselnd schichten, die (ibrige Fiillung auf die
Seiten streichen. Die restlichen Teigbrosel auf der Torte verteilen und
mindestens 12 Stunden (liber Nacht) durchziehen lassen.

Schwierigkeit: @ @ O O O
Zutaten

3 Eiweil3e (sehr steif
schlagen)

100 g Zucker

3 Eigelbe

400 g Mehl

3 EL Honig

1 TL Natron

FUR DIE FULLE:

3 Becher Schlagobers
50 g Staubzucker

1 Pkg. Sahnesteif

1 Pkg. Vanillezucker
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