ZUTATEN:

1 Torte, @ 26 cm, 7 cm hoch

GEWURZBODEN
170 g SandRiihr Premium (43113)
110 g Weizenmehl
110 g Wasser
110 g Speisedl
2 g Spekulatius, hell (17825)
50 g Spekulatiusbruch

150 g Murbteigboden
(MELLA-MURBY/IREKS)

30 g Powerfllung
Pfirsich-Maracuja (32908)

FULLUNG
25 g Triquell Neutral (32810)
20 g Zucker
1 g Spekulatius, hell (17825)
200 g Abtropfflussigkeit
10 g Konditoreipaste Ananas
(20904)
340 g Ananasstlcke, Konserve

ANANAS-SAHNE
100 g Sanettlésung, Sanett (37866),
Zubereitung siehe Etikett
35 g Zucker
50 g Konditoreipaste Ananas
(20904)
95 g Fdllung, puriert
780 g Sahne, geschlagen, ungesuBt

DEKOR
150 g Dekorsahne mit Stabifix F
(31904)
140 g Topglanz (31018)
10 g Konditoreipaste Ananas
(20904)
3 g Konditoreipaste
Burgunder-Punsch (21504)
30 g Dekor Mandel Crunch
(51806)
14 St. Dekor Schoko
Sternschnuppe (08201)
14 St. Ananasstticke, Konserve

ARBEITSWEISE:

Temperatur: ca. 190° C . Zeit: ca. 17 Min.

Alle Zutaten der RUhrmasse fur 4 Minuten
im langsamen Maschinengang verridhren
und im Ring abbacken.

Murbteigboden mit Powerfiillung Pfir-
sich-Maracuja bestreichen, den er-
kalteten Boden auflegen, mit einem
Ring umstellen. Fur die Fullung Triquell
Neutral mit Zucker, Spekulatius, hell
mischen und mit Abtropfflissigkeit und
Konditoreipaste Ananas verrihren, An-
anasstlcke unterheben, 95 g der Fullung
zur Seite stellen. Zwei Ringe der Fullung
auf den Boden dressieren. Fur die An-
anassahne Sanettldsung, Zucker, Kondi-
toreipaste Ananas und purierte Fullung
verrihren, Sahne unterheben und in den
Ring fullen, glatt abstreichen und an-
frosten. Ring abnehmen, den Rand mit
Dekorsahne einstreichen. Topglanz mit
Konditoreipaste Ananas verrUhren und
die Oberflache abglanzen, mit Kondito-
reipaste Burgunder-Punsch marmorie-
ren und ausgarnieren.



