
Aprikosentorte

Diesmal Marmelade zweckentfremdet
Eine einfache Variante einer Torte, wenn einmal kein frisches
Obst  vorrätig  ist.  Man  kann  sich  dann  zum  Beispiel  an
Konservendosenobst bedienen, mit dem man auch leckere Torten
zubereiten kann. Oder man nimmt ganz einfach Marmelade mit
Obstanteil. Der einzige Nachteil daran ist nur, dass solche
Torten  zwar  schmackhaft,  aber  auch  sehr  süß  werden.  Aber
probieren  Sie  es  einfach  einmal  mit  Marmelade  nach  Ihrer
Vorliebe aus.

Zutaten:

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

https://www.nudelheissundhos.de/2026/03/22/aprikosentorte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


500 ml Milch
2 Gläser Aprikosenmarmelade (à etwa 400 g)
12 Blätter Gelatine

Zum Dekorieren:

Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

Recht süß
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in eine Schale mit kaltem Wasser geben und einige
Minuten einweichen.

Milch in einem Topf leicht erritzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand auspressen, in die warme Milch geben, mit dem



Schneebesen  gut  verquirlen  und  darin  auflösen.  Marmelade
dazugeben und mit dem Schneebesen gut unterrühren. Füllmasse
auf den Tortenboden in der Spring-Backform geben, verteilen
und Torte die oben angegebene Dauer in den Kühlschrank geben.

Torte  herausnehmen  und  mit  Schokoladenstreuseln  dekorieren.
Backform und -papier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben. Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!


