Kiwsch-Quovde~Tonte

Zutaten:

4 Eier 1 Packchen Vanille-Puddingpulver

120 g Zucker 5 Blatt Gelatine

85 g Mehl 1 Vanilleschote

1/2 TL ,Sweet Love" von ,Just Spices" oder Zimt 1 Packchen Vanillezucker

1/2 P&ckchen Backpulver 500 g Magerqguark

2 TL Kakaopulver 200 g saure Sahne

600 g Schattenmorellen 200 g Sahne

350 ml Kirschsaft 25 g Zartbitterschokolade

Zubereitung:

1. Teig: Zuallererst solltet Ihr den Ofen auf 175° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Furden Teig musst Ihr zuerst die Eier trennen. Das Eiweil3 steif schlagen und dabei 40 g Zucker
einrieseln lassen. Mehl, Sweet Love, Backpulver und Kakaopulver in einer anderen Schissel
vermischen und die Eigelbe unterrtihren. Im Anschluss hebt Ihr das Eiweil3 unter.

3. Legt den Boden einer Springform (28 cm &) mit Backpapier aus und verteilt den Teig gleichmalig
in der Form. Ab damit in den Ofen fur ca. 20 Minuten.

4, Den Boden aus dem Ofen nehmen und mindestens 30 Minuten abkUhlen lassen. Den Boden
konnt Inr auch schon einen Tag vorher backen.

5. Kirsch-Schicht: Gebt die Schattenmorellen in ein Sieb und fangt dabei den Saft in einer
Schussel auf.

6. 4 EL des Kirschsafts musst Ihr mit dem Puddingpulver und 35 g Zucker mit einem Schneebesen
glatt rdhren.

7. Den restlichen Kirschsaft erhitzen, aber passt auf, der Saft darf nicht kochen. Die Kirschen
dazugeben und das vorab angerthrte Puddingpulver einrtinren.

8. Unter Ruhren 1 Minute kochen lassen. Nehmt anschlieBend den Topf vom Herd und lasst die Masse

abkuhlen. Verteilt das fertige Kirschkompott auf dem Biskuitboden und stellt alles 30 Minuten kalt.

Viele weitere Rezepte findest du untev: waww- kathi-koestlich.de
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Sahne-Quark-Schicht: Weicht die Gelatine in kaltem Wasser ein.

Halbiert die Vanilleschote und kratzt das Mark heraus. T
AnschlieBend verrthrt Ihr Magerquark, saure Sahne, Vanillemark und 45 g Zucker. o0 sd
Sobald die Gelatine weich ist, drlickt Ihr sie gut aus und gebt sie in einen klei- kO |
nen Topf. Erhitzt sie bei ganz geringer Hitze und wartet, bis sie sich unter Ruhren

aufgeldst hat. Nehmt den Topf vom Herd und riihrt 1-2 EL der Quark-Creme unter,

sodass sich die Temperatur angleicht. Nun koénnt Ihr die Gelatine mit der Quark-Creme verrdhren,

Schlagt die Sahne mit einem Handmixer steif und hebt sie vorsichtig unter die Quark-Creme. Die
Sahne-Quark-Creme koénnt Inr nun auf dem Kirschkompott gleichméaBig verteilen. Die Torte solltet
Inr mindestens eine Stunde kalt stellen.

Sobald die Torte fest geworden ist, konnt Inr die Schokolade nach Belieben dartber raspeln.

Viele weitene Rezepte findest du untev: wuwa fathi-koestlich.de



