Gelingt gut und schmeckt gut.

Sprudelkuchen
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Backen
Torte

6 Eiweild
1 pn Salz
150 g Butter
150 g Zucker
6 Eigelb
1 pn Nelkenpulver
1 pn Muskatpulver
1 pn Anispulver
1tb Zimt
1/2 Flaschchen Rumaroma
150 g Mehl
75 g Mandeln; gemahlen
2 ts Backpulver
2 th Kakaopulver; evtl. mehr
1 Vanillepudding
250 g Aprikosenmarmelade
4 tb Aprikosenlikér oder Rum
dunkler Schokoladengul3
100 g Marzipanrohmasse
Puderzucker

Backofen auf 180 °C vorheizen, Eiweild mit Salz steif schlagen. Butter,

Zucker, Eigelb, Gewilrze und Rumaroma schaumig rihren. Eischnee, Mehl,
Mandeln und Backpulver unterheben. Das Kakaopulver unterriihren. Den Teig in
eine mit Backpapier ausgelegte Springform fillen und 40 Minuten backen. Nach
dem Erkalten zweimal durchschneiden, so daf3 drei Béden entstehen.

Marmelade im Wasserbad mit dem Likor erhizten und auf zwei Tortenbdden
verteilen. Den gekochten Pudding jeweils zur Halfte auf den Marmeladenbdden
verteilen. Alle Béden ibereinanderlegen, den Boden ohne Belag nach oben-
Alles auskihlen lassen.

Den Schokogul3 schmelzen und die Torte Uberziehen. Marzipan mit 4 EL

Puderzucker verkneten, ausrollen und Sterne ausstechen. Die Sterne leicht
auf die Torte driicken und mit etwas Puderzucker bestauben.
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