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Mohntorte
mit Marzipan und Rosinen

Zutaten fur 1 Springform (26 cm, fur ca. 16 Stk.):

Fir den Boden

80¢g
100 g
20049
1 Stk.
1 Prise

Fur die Flllung

500 ml
250 ¢
50¢g

1 Pack.
20049
250 ml
6 Stk.
1TL
100 g
100 g

Zubereitung:
1.

Provamel Bio Soja Backen und Streichen
Rohrohrzucker

Weizenmehl (Typ 550)

Ei (GroRRe L)

Steinsalz

Provamel Bio Soja Drink plus Calcium
Blaumohn
Weichweizengriel3

Paradies Puddingpulver von Biovegan
Rohrohrzucker

Provamel Bio Soja Cuisine

Eier (Grol3e L)

Zitronenschale von Biovegan

Rosinen

Marzipan

Fur den Boden Provamel Bio Soja Backen und Streichen mit
Rohrohrzucker verrihren. Die restlichen Zutaten mit einem Knethacken
untermengen. Den Teig mit den Handen durchkneten und in
Klarsichtfolie eingewickelt ca. 30 Min. in den Kihischrank legen.

Inzwischen fur die Fullung Provamel Bio Soja Drink plus Calcium mit
Mohn und Griel3 in einem grof3en Topf unter umrihren kurz aufkochen.
Vom Herd nehmen. Puddingpulver und Rohrohrzucker mit Provamel
Bio Soja Cuisine vermengen und in die Masse einrihren. Eier trennen.
Eigelbe mit restlichen Zutaten ebenfalls zur Mohnmasse ruhren.
Marzipan auf einer 4-Kantreibe grob direkt zur Masse raspeln.

Den Boden duinn ausrollen. Darauf achten, dass er kreisférmig und 3-4
cm groRRer als die Springform wird. Backpapier in den Springformboden
klemmen und den Boden zligig und vorsichtig in die Springform legen.
Rand gleichmé&fig andrticken.

Rezepte von Tino Schmidt fur Provamel
Mehr Rezepte unter www.provamel.de
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4. Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Mohnmasse
heben. Diese auf den Teig gief3en und im vorgeheizten Backofen
(180C Unter,- und Oberhitze) ca. 60 Min. backen. N ach ca. 40 Min.
den Kuchen mit Alufolie abdecken, damit er nicht zu dunkel wird.

Zubereitungszeit:
ca. 30-40 Minuten

Tipp:

Der Boden-Teig kann auch eingefroren werden. So braucht man bei der Zubereitung
spater nur die Halfte der Zeit. Einfach am Vorabend im Kihlschrank langsam
auftauen lassen.

Auch gehackte Nusse schmecken in der Fillung sehr lecker.

Statement Tino Schmidt:

Ich persdnlich mag keine Kuchen oder Torten, die eine zu feste Konsistenz haben.
Diese Mohntorte ist sehr locker und erinnert mich an meine Kindheit, als es zu
besonderen Anlassen, besondere Kuchen und Torten gab.

Rezepte von Tino Schmidt fur Provamel
Mehr Rezepte unter www.provamel.de



