Herrentorte

Hefeteiq:
e Y, Ltr. kaltes Wasser

* Wirfel Hefe

e 1 Msp. Honig

* 400 g frisch gemahlener Weizen
e 1Tl Krautersalz

« 1TIl. gemahlener Kimmel

1Tl Koriander

« 100 g Butter

Hefe mit Honig zerdriicken und im Wasser auflésen.

Vollkornmehl, Salz, Kimmel und Koriander untermisohund zum Schluss die
ausgelassene Butter zufligen.

Mit dem Knethaken des Handruhrgerates ca. 10 Mimagen.. Zugedeckt in der
Warme zur doppelten Grol3e aufgehen lassen.

Nochmals durchkneten und den Teig in eine gebattgptingform von 26 cm
Durchmesser fullen. Mit nassen Handen glattstr@iche

Nochmals 20 min. aufgehen lassen und bei 200° @euMittelschiene backen.
Auf einen Rost sturzen und auskuihlen lassen.

Fullung:
e 250 g Butter

e 400 g Frischkase
* Y TI. Krautersalz
* 150 g Appenzeller oder anderer Hartkase

fur den grinen Teil:
1 Bund Krauter gemischt

fur den roten Teil:

1 E1. Tomatenmark
1 TI. Paprikapulver edelstif3

Den Kuchenboden zweimal quer durchschneiden.

Die weiche Butter schaumig schlagen, den Frischkédgeben und zu einer Creme
aufschlagen. Mit Krautersalz abschmecken.

Die Creme halbieren und unter die eine Halfte desehr feine Stifte geschnittenen
Hartkédse mischen.

Tortenbodenteil auf eine Platte legen und die dal#r Kdsecreme darauf streichen.



Mit dem mittleren Teil abdecken, wieder bestreiched den oberen aufsetzen.
Den grofRten Teil der tibrigen Creme mit gehackteiutarn grin farben.
Die Oberflache und den Rand damit bestreichen.

12 oder 16 Stiicke einteilen und auf jedes markkettiek mit neutraler oder mit
Tomatenmark und Paprikapulver gefarbter Creme eist®t spritzen.

Die Torte gro3zuigig garnieren.

Kihl stellen und zum Servieren mit einem in heid&sser getauchten Messer
aufschneiden.

Zum Garnieren eignen sich: Radieschen, KasewiDfalen, Kapern, frische Krauter.




