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Für 1 Torte, Ø 20 cm  

Jennys Cranberry-Torte

WERKZEUGE
		  Handrührgerät
	 2 	 Springformen, Ø 20 cm 
		  Mörser
		  Spritzbeutel mit grosser Tülle

	ZUTATEN

Mandel-Kokos-Biskuit 
	 4	 Eier
	 85 g 	 Vollrohrzucker
	 1 dl 	 Vitaöl, mild 
	 1 	 Bio-Orange, Abrieb
	 150 g 	 *Mandelmehl 
	 25 g 	 *Kokosraspel
	 75 g 	 *Maisspeisestärke
	 3 Tl 	 *Backpulver
	1 Prise 	 Salz
	 1,5 dl 	 Mandelmilch
		  Vitaöl zum Ausstreichen der Formen
		  Mandelmehl zum Auspudern der Formen

Kaffee-Orangen-Crème
	 1 Tl 	 Kaffeebohnen
	 275 g 	 Frischkäse
	 125 g 	 Mandelmus, weiss
	 0,4 dl 	 Ahornsirup
	 ½ Tl 	 Vanille Bourbon, gemahlen

Cranberry-Konfitüre
	 100 g 	 Cranberry, frisch, gewaschen
	 0,2 dl 	 Ahornsirup
	 1 dl 	 Wasser

Garnitur
		  Kokosraspel
	Einige 	 Cranberrys, frisch

ZUBEREITUNG

Mandel-Kokos-Biskuit 
Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Eier und den Zucker 
mit dem Handrührgerät gut verquirlen. Das Öl nach und nach hinzuge-
ben und die Hälfte des Orangenabriebes unterrühren. In einer zweiten 
Schüssel die *Zutaten mischen und abwechselnd mit der Mandelmilch 
sorgfältig unter die Eimasse rühren. Die beiden Springformen mit dem 
Öl auspinseln und mit etwas Mehl ausstäuben. Den Teig zu gleichen 
Teilen in die Formen füllen und glatt streichen. Im Backofen ca. 20 bis 
25 Minuten backen, bis die Böden aufgegangen und goldbraun sind. 
Die Springformen öffnen und die Tortenböden auskühlen lassen. 
Tipp: Mit der Stricknadel eine Garprobe machen. Bleibt kein Teig kleben, 

sind die Böden fertig, sonst müsste der Kuchen einige Minuten weiterbacken. 

Rezepte Jenny Bodmer

Kaffee-Orangen-Crème
Die Kaffeebohnen in einem Mörser fein zerstossen. Die restlichen Zu-
taten mit den gemahlenen Kaffeebohnen und der Hälfte des Orangen-
abriebs (Rezept Mandel-Kokos-Biskuit) mit dem Handrührgerät ver-
mengen. Die Crème in einen Spritzbeutel mit grosser Tülle füllen und 
kühl stellen.

Konfitüre
Die Cranberrys mit dem Wasser und dem Ahornsirup in einen Topf ge-
ben und aufkochen. Sobald die Beeren platzen, die Hitze reduzieren 
und die Früchte 5 Minuten köcheln lassen. Die Konfitüre in ein Glas 
geben und auskühlen lassen. 
Tipp: Sie wird automatisch fest, da in den Cranberrys viel natürliches Pektin 

enthalten ist. 

FERTIGSTELLEN
Einen der Tortenböden auf eine Tortenplatte legen und mit  der Konfit-
üre bestreichen. Die Crème in Tupfen auf dem unteren Boden vertei-
len. Mit dem zweiten Tortenboden abdecken. Die Torte mit reichlich 
Kokosraspeln bestreuen und mit frischen Cranberrys garnieren. 




