Beeren-Torte

Mit Streuseln garniert

Eine Torte, fur die Beeren in zweilerlei Hinsicht verwendet
werden.

Einmal fir die Flissigkeit der Fullmasse eine Buttermilch, die
schon mit Waldbeeren zubereitet ist und die ich in dieser Form
gekauft habe.

Dazu aber dann noch zusatzlich fur die Fullmasse frische,
ganze Heidelbeeren, die ich noch dazu gebe.

Des weiteren noch etwas Sahne, um die Buttermilch ein wenig zu
verlangern.

Und naturlich wunabdingbar Gelatine zum Verfestigen der
Fillmasse im Kihlschrank.

Der Tortenboden benotigt ja eine Stunde zum Verharten im
Kihlschrank.

Und da ich als Geliermittel pflanzliches Agar Agar verwende,


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/07/beeren-torte/

braucht die Torte dann insgesamt nur noch weitere drei Stunden
im Kiuhlschrank, bis dann auch die Fullmasse ausgehartet ist.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= 200 ml Sahne

= 750 ml Buttermilch (mit Waldbeeren)

» 2 Packchen Agar Agar (fir 1 1 Flussigkeit)
= 300 g Heidelbeeren

Zum Garnieren:

= Milchschokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit 4
Stdn.

Mit frischen Heidelbeeren
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Sahne in einem kleinen Topf erhitzen, Agar Agar hineingeben


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

und mit dem Schneebesen gut verruhren. Unter Ruhren zweil
Minuten kochen.

Vom Herd nehmen.
Die Buttermilch dazugeben und alles gut verrihren.
Dann die ganzen Heidelbeeren dazugeben und alles vermischen.

FiGllmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und Torte
mindestens drei Stunden in den Kuhlschrank geben.

Herausnehmen. Mit Milchschokoladenstreusel bestreuen.
Backform und Backpapier entfernen.
Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Obst-Torte



https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/26/obst-torte-2/

Schon mit Streuseln garniert

Diese Torte beruht darauf, dass ich zu wenig Obst eingekauft
hatte. Ursprunglich wollte ich mit Teilen des Obstes eine suR-
scharfe Sauce fur Pasta zubereiten. Mit Banane, Feige,
Kukurma, Curry und Chili.

Dann fiel mir jedoch auf, dass ich eine Torte geplant, dafur
aber das notwendige Obst nicht eingekauft hatte.

Also schnell den Plan mit der Pasta umgeandert und eine andere
Sauce dafur zubereitet.

Und das vorhandene Obst wanderte alles in die Fullmasse der
Torte.

Pomelo red ist Ubrigens eine sehr groBe Grapefruit, die meines
Wissens aus China kommt. Man schalt sie wie gewohnliche
Grapefruits, teilt sie dann in Spalten und schneidet diese
klein.

Und dazu gibt es noch einige frische Feigen und eine reife
Banane.

Da ich dieses Mal zum Gelieren pflanzliches Agar Agar
verwende, 1ist diese Torte in drei Stunden im Kihlschrank
verfestigt.

Fiur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 600 g Frischkase (2 Packungen a 300 g)

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 2 Packungen Agar Agar (fur 1 1 Flussigkeit)
=1 Pomelo Red

= 2 Feigen

= 1 Banane


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

Zum Garnieren:

= Milchschokoladestreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit 4
Stdn.

Mit mehreren Obstsorten
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Pomelo schalen, in Spalten zerteilen und diese in kleine
Stucke schneiden. In eine Schissel geben.

Feigen putzen und kleinschneiden.

Banane putzen, schalen und ebenfalls kleinschneiden.
Beides zu der Pomelo geben und alles gut vermischen.
Sahne in einem Topf leicht erhitzen.

Agar Agar dazugeben, mit einem Schneebesen vermischen und
unter standigem Ruhren zwei Minuten kocheln lassen.

Frischkase dazugeben und unterruhren.



Obst dazugeben und mit dem Backloffel unterheben.
Fillmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.
Torte im Kuhlschrank mindestens drei Stunden erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Mit Milchschokoladestreuseln bestreuen.
Stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!



