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original WIENER Oblatentorte

1. Oblaten beidseitig mit . mit weiterer Creme oben
Kuvertire uberzichen und seitlich glitten - kihlen
e . 5. mit Marillenmarmelade
2 Oblaten (5 St) nuat - - . e
" tiberziehen und einige
Creme zusammensetzen : _ :
Stunden trocknen lassen
3. Torte tur 6. mit Glasur uberzichen
ca. Va2 Stunde kithlen und Logo-Oblate auflegen

Zubereitung

Kuvertiire vorsichtig im Wasserbad erwiarmen (max, 45° C), auf ca, 32° C abkithlen, Oblaten beidseitig (mit Roller
oder Pinsel) diinn dberzichen (verhindert das Aufweichen der Oblaten) = 10 Min. im Kiihlschrank fest werden lassen,
Zimmerwarme Butter mit Zucker schaumig rithren, restliche Kuverttire untermischen und mit Eidottern
schaumig aufschlagen, Abschliefend Haselnusse unterheben und die Creme schichtweise auf Oblaten auftragen,
oben und auf der Seite damit abdecken, Torte ca, | Stunde stehen bassen, danach ditnn mit Marillenmarmelade
bestreichen und antrocknen lassen, Sacherglasur laut Beschreibung erwiarmen und dic Torte damit iiberzichen.




