Punschtorte mit Pflaumen

Zutaten

fiir ca. 14 Stlicke Punschtorte

fur den Teig der Punschtorte:
4 Eier

1 Prise Salz

100 g Zucker

75 g Mehl

50 g Speisestarke

2 TL Backpulver

fur die Fillung der Punschtorte:

2 Glaser Pflaumen

300 ml + 8 EL VERPOORTEN Punsch
50 g Speisestarke

800 ml Sahne

% Pck. Gelatine

2 Pck. Vanillezucker

zum Einkleiden der Torte:
100 g gerdstete Mandelblattchen

Zubereitung

Eine Springform (26 cm @) am Boden mit Backpapier auslegen und die Rénder etwas einfetten. Den Backofen auf 160

°C Umluft vorheizen. Fir den Teig die Eier trennen. Das Eiwei3 und dem Salz steif schlagen, dabei langsam den Zucker
einrieseln lassen. Die Eigelbe einzeln darunter schlagen. Das Mehl, die Stérke und das Backpulver darauf sieben, unterheben.
In die Springform streichen und ca. 25 Minuten backen. Dann vom Springformrand I6sen und auskihlen lassen. Fir die
Flllung die Pflaumen gut abtropfen und gleichmafig wirfeln. 8 EL VERPOORTEN Punsch mit der Starke verruhren. Die
restlichen 300 ml VERPOORTEN Punsch zusammen mit den gewdrfelten Pflaumen ca. 3 Minuten kdcheln. Die angerihrte
Stéarke einrtthren und unter Ruhren ca. 1 Minute kécheln lassen. Dann die Pflaumen-Punschfillung auskiihlen lassen.

Wenn der Tortenboden erkaltet ist, zweimal waagerecht durchschneiden. Die Gelatine nach Packungsanweisung anruhren.
600 g Sahne steif schlagen und Vanillezucker einrieseln lassen. Die Gelatine aufldsen und unter die Sahne riihren. Einen
Formrand um den unteren Boden legen. Die Halfte der Pflaumen-Punschfiillung und 1/3 Sahne darauf streichen. Den zweiten
Boden darauf legen, Rest Punschfiillung und wieder 1/3 Sahne darauf streichen. Den dritten Boden darauf legen und oben mit
dem restlichen Drittel Sahne bestreichen. Dann fur ca. 1 Stundekalt stellen. In der Zwischenzeit die Mandeln ohne Fett résten
und auskuhlen lassen.

Die restlichen 200 ml Sahne steif schlagen. Die Punschtorte aus der Form |6sen, den Rand mit Sahne einstreichen, die Ubrige

Sahne in einen Spritzbeutel mit Loch- oder Sterntiille geben und Tupfen auf der Torte verteilen. Die gerésteten Mandeln an
den Rand driicken.
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Punschtorte mit Pflaumen

Leser-Tipp

Diese Punschtorte mit Verpoorten Punsch ist sehr saftig und fruchtig und schmeckt auch einige Tage nach dem Backen noch
klasse!
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