Pomelo-Red-Torte

Mit Schokoladenstreuseln dekoriert
Diese Ostsorte ist Ihnen vielleicht aus Ihrem Discounter oder

Supermarkt bekannt. Sie sieht aus wie eine Melone. Ist aber
eine Grapefruit. Und kommt aus asiatischen Gefilden.

Sie hat eine sehr dicke, aber weiche Schale. Und eine einzige
Pomelo Red reicht fur die Fullmasse einer ganzen Torte aus.

Grapefruit und Schokolade passen ja gut zusammen. Also habe
ich fur den flussigen Teil der Fullmasse Kakaopulver fur einen
Schokoladentrank verwendet. Und naturlich die fertige Torte
auch noch kraftig mit Schokoladenstreuseln dekoriert.

Ich hatte bisher manchmal Probleme, wenn ich eine Flussigkeit
und kein festeres Milchprodukt fur die Fullmasse verwendet
habe. Die fur die Gelatine erwarmte Flussigkeit 10st den
Tortenboden leicht auf und lasst Teile der Toastbrotwirfel
nach oben diffundieren. Das Ergebnis ist keine attraktive
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Torte.

Hier habe ich mir mit einem Trick beholfen. Tortenboden aus
Toastbrotwurfeln und Margarine kommt fur eine Stunde in den
Kihlschrank. Darauf werden die Grapefruitstickchen verteilt.
Und erst darauf kommt der flussige Kakaotrunk mit der
Gelatine. Die Grapefruit beschwert zum einen den Tortenboden.
Und zum anderen verhindert sie das direkte AufgieBen der

Flissigkeit auf den Tortenboden. Ergebnis: Komplett gelungene,
schmackhafte Torte.

Sehr schone Torte
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

=1 Pomelo Red
= 500 ml Hafermilch
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» Kakaogetrankepulver (entsprechend der Angabe auf der
Packung, sicherlich etwa 20-25 TL)
= 6 Blatter Gelatine

Zum Dekorieren:

= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Grapefruit schalen, putzen und in einzelne Spalten zerteilen.
Diese Spalten dann quer in schmale Streifen oder Stucke
schneiden. In eine Schussel geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen. Milch
in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen. Gelatine nach und
nach mit der Hand ausdricken, zu der Milch geben, mit dem
Schneebesen verquirlen und auflodsen.

Kakaogetrankepulver dazugeben wund ebenfalls mit dem
Schneebesen verquirlen.

Grapefruitstucke auf dem Tortenboden verteilen. Flussigkeit
daruber gielen und verteilen.

Torte am besten uber Nacht im Kuhlschrank belassen.

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



Obst-Torte

Schon mit Streuseln garniert

Diese Torte beruht darauf, dass ich zu wenig Obst eingekauft
hatte. Ursprunglich wollte ich mit Teilen des Obstes eine sul3-
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 grolle Grapefruit, die meines
Wissens aus China kommt. Man schalt sie wie gewdhnliche
Grapefruits, teilt sie dann in Spalten und schneidet diese
klein.

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

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

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= 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

Zum Garnieren:

= Milchschokoladestreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit 4
Stdn.
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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!



