K dise-Sahwne-Torte klassiscihv

tine einfache Kdse-Sahmne-Torte,
ohwne viel Schinickschinack.

Die Quavkmasse kavwv jedoch
auch mit Beeren, oder anderemw
Obst verfeinert werdew.

Wir mogew die klassische Versiow
Jjedoch o liebster.

Meine Zutaten

Biskuitboder:

4 tier

4 Rl lawowrmes Wasser
200 g Zucker

200 g Mehl

2 Teel. Backpulver

Quawkmasse:

500 g Quawrk

100 g Zucker

1 P. Vanillegucker
1 ELL Zitronensaft
8 Blatt Gelatine
800 ml Sahwne

Puderzucker




Zubereitung:

Fur denw Bodenw die Eier, das Wasser und denw Zucker
schawmig schlagen (mindestens 8-10 Minuten). Dasy Mehl
Schaummasse heben; bis keinv Mehl mehw zw sehew ist.

Ineine Springform oder Torterwing mit 28 cm filenw und, imv
vorgeheigten Backofen bei 160°C fiwr 45-50 Min. auf mittlerer
Schiene, backen. Danach herausnehmen, gut auskihlen
lassenv und den Bodew einmal quer durchschneiden.

Fiw die Quavkmasse als erstes die Sahwne steif schlagen unds
inv dew Kihlschwrank stellen. Die Gelatine inv kaltem Wasser
eirweichen. Denw Quawk mit dem Zucker, Vanillegucker uwnd
demv Zitronensaft gut verridwe.

Die Gelatine mit cav. 1 ESL. Wausser erwdirmen und aufldser.

2 EfL. der Quarkmasse zuwr  Gelatine geben, ww die
Temperatuwr oangupasser. Die aufgeldste Gelatine zur
Quarkmasse gelben und gut verridwen.

Die geschlagene Sahne zugebenw und verridhwen.

Denw wnterenww Teill des oausgekithlten Bodens v einew
Tortevwing, der auf einer Torvtenplatte steht geben und dewn
Ring schlieflenv. Die Masse auf dem Bodew verteilen und glatt
streichen. Dew gweitew Teil des Bodens mit der gebackenes
Seite nach oben auflegen und leicht andricken.

Die Torte mit demv Ring mindestens fiwr 3 Stunder inv dew
Kihlschwrank stellen. Besser ist es ilber Nacht.

Vor demwv Sevvieren, die Kdse-Sahwme-Torte wmit Hilfe eines
Messers aus der Form Losen und mit Pudergucker bestiiuben.




