Eistorte vom Grill

(fir 16 Personen)

Zutaten:

1 Wiener Tortenboden (in 3 Scheiben geschnitten)

1 ltr. Vanilleeis oder Eis nach Geschmack
Orangenlikor

12 Eier

1 Packung Mandelsplitter
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Schwer

Grill: z.B. Weber One Touch Gold
Hilfsmittel: Spritzbeutel, Ruhrgerat
Grillzeit: ca. 2 - 10 Minuten
Grillmethode: Indirekt

Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Zubereitung:

Das Unterteil des Tortenbodens mit Orangenlikdrkes und komplett mit 1 - 1,5 cm starken
Eisscheiben belegen. Den Zwischenboden ebenfal®rangenlikdr trénken, mit Eisscheiben
belegen und auf das Unterteil setzen. Das Obeutésketzen.

Eier trennen und das Eiweil3 zu steifem Eischnelageh. Die Torte rundum dick mit Eischnee
umziehen. Mit Mandelsplitter bestreuen und ca4Ztunden in die Tiefkuhltruhe stellen.

Die Torte direkt aus der TiefkUhltruhe auf den Gaiéllen und indirekt bei ca. 240°C mit
geschlossenem Deckel fir ca. 2 — 10 Minuten grilbés sich braune Spitzen bilden). Die Torte
vom Grill nehmen, in Portionen schneiden und scervieren.

Tipp:
Eine halbe Eierschale in den Eischnee des Torté&etestecken. Wenn die Torte dann vom Grill
geholt wird, die Eierschale mit hochprozentigemdhl&l fiillen und beim Servieren anzinden.

Extra:

Die getrankten Boden erst mit Mandarinen- oder @eanSpalten und dann mit den Eisscheiben
belegen.

Gefrierzeit: ca. 2 - 4 Stunden



