Quark-Torte mit Apfel,
Whiskey-Rosinen und Mandeln

Leckere, quarkige Torte

Manchmal kann man Zutaten, die man fur ein bestimmtes Geback
verwendet hat, auch bei einem anderen verwenden.

So verwende ich die Zutaten Apfel, Rosinen und Mandeln, die
ich vor kurzem fur einen Apfelstrudel verwendet habe, dieses
Mal einfach fur eine Torte.

Apfel werden einfach geputzt, geschalt, entkernt und dann
kleingeschnitten. Die festen und ungegarten Apfel geben der
Torte Biss und Crunch.

Die Rosinen werden ausnahmsweise einmal in Whiskey eingelegt.
Allerdings schmeckt man diesen bei der fertigen Torte nicht
mehr heraus.

Und die Mandeln kommen wieder in die Kuchenmaschine und werden
fein gehackselt. Sie geben zusatzlichen Crunch bei der
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fertigen Torte.

Der Tortenboden besteht wie im Grundrezept beschrieben aus
Toastbrot und Fett.

Die Fullmasse besteht aus Quark, Sahne und Gelatine.

Die Torte gelingt gut, sie ist sehr fest und kompakt und
schmeckt sehr quarkig.

Quark-Torte mit Apfel, Whiskey-
Rosinen und Mandeln
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Zutaten

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fiir die Fiillmasse:

- 4 Apfel

= 100 g Rosinen

= 200 ml Scotch-Whiskey

= 100 g Mandeln

= 500 g Quark (2 Packungen a 250 g)
= 200 ml Sahne (1 Becher)

» 8 Blatt Gelatine
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Anleitung

1. Rosinen in eine Schussel geben, Whiskey daruber geben
und eine Stunde ziehen lassen.

2. Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

3. Apfel putzen, schalen, entkernen, in Spalten schneiden
und diese dann klein schneiden. In eine Schissel geben.

4. Rosinen ohne den Whiskey dazugeben.

5. Mandeln in der Kichenmaschine fein hackseln. Ebenfalls
dazugeben. Alles gut vermischen.

6. Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser einige
Minuten einweichen.

7. Sahne in einem Topf erhitzen.

8. Gelatine ausdrucken und unter Ruhren mit dem Schneebesen
in der heillen Sahne schmelzen.

9. Quark dazugeben und alles gut verruhren.

10. Fillmasse zu der Apfel-Rosinen-Mandel-Masse geben.

11. Alles gut verruhren.

12. Masse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

13. Torte uber Nacht im Kiuhlschrank erharten lassen.

14. Herausnehmen und Backform und Backpapier entfernen.

15. Stuckweise anschneiden und servieren.

16. Guten Appetit!

Schlagworter
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