Gelungene Kombination

etwas Ubung erforderlich

bis 40 Min.

ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit
max.17Tag im Voraus

etwas Fett
Backpapier

All-j

H-in-T

7049 Welzenmehl

1gestr. EL Dr. Oetker Gustin Feine
Speisestdrke

2 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

60 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Natiirliches
Orangenschalen-Aroma

2 Eier (Grone M)

150 g kalte Schlagsahne

300 g Joghurt

100 ml frisch gepresster Orangensaft
(von etwa 2 Orangen)

300 ml Sanddornsaft

1Pck. Dr. Oetker Finesse Natiirliches
Orangenschalen-Aroma

3 Btl. Dr. Oetker Gelat:neﬁx (je159) p

100 g Zucker & 2Bl crloliy
Joghurtcreme:

150 g kalte Schlagsahne

200 g Joghurt

1Btl. Dr. Oetker Gelatine fix (15g) .~ /. %

50 g Zucker T ;l Z

Boden der Springform
fetten und mit Backpapier belegen.
Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze:
HeiBluft:

etwa 180° C
etwa 160° C

2. All-in-Teig: Mehl mit Gustin und Backin in
einer Rihrschissel mischen. Ubrige Zutaten
hinzufligen und alles mit einem Mixer

(Ruhrstabe) kurz auf niedrigster, dann auf

hochster Stufe 2 Min. zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig in der Springform glatt
strelchen und backen.

- unteres Drittel

B ¢/t: etwa 15 Min.

Springformrand l6sen und entfernen. Boden
auf einen mit Backpapier belegten Kuchen-
rost stiirzen, Springformboden entfernen
und Geback erkalten lassen.

2. Backpapier abziehen und Boden auf eine
Tortenplatte legen. Einen Tortenring oder den
gesauberten Springformrand darumlegen.

4. Senddors : Sahne steif schlagen.
Joghurt Orangensaft Sanddornsaft und
Finesse in einer Rihrschiissel verrithren.
Gelatine fix mit einem Schneebesen mind.
1 Min. einrtihren. Zucker unterriihren.
Sobald die Masse anfdngt zu gelieren, steif

DAS HAT SAISO!

Sanddorn- und Joghurt-
creme im Marmormuster
. sorgen fiireinen
: extravaganten Look.

geschlagene Sahne unterheben und in den
Tortenring fullen.

5. fog 2: Sahne steif schlagen.
Joghurt mit Gelatme fix mit einem Schnee-
besen mind.1 Min. verriihren. Zucker und
Sahne unterrihren. Joghurtcreme auf der
Sanddorncreme verteilen und mit einer
Gabel unterziehen, so dass ein Marmor-
muster entsteht. Torte mind. 2 Std. in den
Kiihlschrank stellen, dann Tortenring oder
Springformrand entfernen und servieren.

Bleibt beim Auspressen der Orangen
Saft tbrig, tranken Sie den Boden damit.

Fiir die Cremes konnen Sie die ganze Sahne
auf einmal steif schlagen.

Pro Stiick:
E:6g F:12¢

KH: 28 g, kJ: 1038, keal: 2

172011 Gugelhupf



