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


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/11/quark-torte-mit-apfel-whiskey-rosinen-und-mandeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/11/quark-torte-mit-apfel-whiskey-rosinen-und-mandeln/

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.

Trauben-Quark-Torte

Sehr schmackhaft und frisch

Frisches Obst wie Beeren, Apfel, Birnen oder anderes bietet
sich immer dafur an, fur eine Torte verwendet zu werden.

Meistens belegt man einen Tortenboden mit dem Obst und gibt
dann eine Fullmasse aus Sahne, Quark oder Frischkase daruber.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/10/trauben-quark-torte/

Hier wird das Ganze etwas abgewandelt. Die Trauben werden in
der Kichenmaschine fein zerhackselt, dass man einen Traubensud
hat.

Die Kerne der Trauben belasse ich darin, denn zerhackselt
geben sie ein wenig Crunch beim Essen der Torte.

Diese Traubenmasse wird mit Quark und Sahne gemischt.

Blattgelatine dient zum Verfestigen der Tortenmasse Uber
Nacht.

Die Torte schmeckt anders, als wenn ich fur die Fullmasse
Jogurt verwende. Aber der Quark verbindet sich gut mit der
Sahne und Gelatine und schmeckt nicht broselig, wie man Quark
kennt.

Die Torte schmeckt sehr fruchtig und frisch und hat eine
leichten Geschmack nach dem verwendeten Quark. Sehr fein!

Torte mit Melone, Feige und
Himbeere
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Fruchtig-frisch

Torten kann man mit den unterschiedlichsten Obstsorten
zubereiten und herstellen.

Auch ausgefallene Kombinationen sind dabei modglich.

Fur diese Tortenmasse werden Melone, Feige und Himbeere
verwendet.

Jeweils alles frische Obstsorten.
Kleingeschnitten und vermengt.

Der Tortenboden wird wieder in der kalten Zubereitung im
Kihlschrank aus Toastbrot und Fett zubereitet.

Und fur die Fullmasse mit den Obstsorten wird ausnahmsweise
einmal Mascarpone, also italienischer Frischkase, verwendet.
Dazu Sahne und Blattgelatine.

Garniert wird die fertige Torte mit feingehackselten
Sonnenblumenkernen.



Melonen-Trauben-Torte

Frisch, fruchtig, lecker

Tortenboden bereitet man normalerweise der Einfachheit halber
aus Toastbrot-Scheiben oder Butterkeksen mit flussigem Fett,
also Butter oder Margarine, zu. Man zerkleinert erstere und
mischt es mit dem Fett. Und gibt alles in eine Backform mit
Backpapier, stampft es zu einem Boden zusammen und lasst alles
wieder im Kuhlschrank erharten und fest werden.

Fertig ist der Tortenboden ohne Backen.
Man kann dies sogar noch raffinierter zubereiten.

Denn man kann anstelle eines Teils des Fettes auch einfach
eine Tafel Bitter-Schokolade mit hohem Kakao-Anteil verwenden.

Diese lasst man in einem Topf schmelzen und mischt sie dann
mit dem Fett.
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Dazu die Toastbrot-Wirfel oder kleingehackten Butterkekse,
schon gemischt, ebenfalls in die Backform gegeben, und nach
einer Stunde hat man ebenfalls aus dem Kiuhlschrank einen
dunklen, schokoladenhaltigen, leckeren Tortenboden, auch ohne
Backen.

Bei der Fullmasse kann man variabel sein. Obst jeglicher Art
bietet sich an.

Entweder geputzt und kleingeschnitten. Oder mit dem Purierstab
fein puriert.

Hier wird die erstere Variante bevorzugt.

Als weitere Fullmasse, um die Torte sozusagen abzurunden, wird
Natur-Joghurt verwendet, in dem Blattgelatine geschmolzen
wird. Dies kommt als zusatzliche Masse auf das Obst und
erhartet dann uUber Nacht im Kihlschrank.

Fur den Boden:

=1 Tafel Bitter-Schokolade (85 % Kakaoanteil, 125 q)
= 125 g Butter
= 10 Toastbrot-Scheiben (1 Packung)

Fur die Fullung:

= 1 Honigmelone

=1 groBBer Zweig grune Trauben

=1 1 Natur-Joghurt (2 Becher a 500 ml)
10 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 12
Stdn.



Mit dunklem, schokoladehaltigem Boden
Backpapier in einer Spring-Backform ausbreiten.

Toastbrot-Scheiben in kleine Wirfel geben und in eine Schissel
geben.

Schokolade und Fett zusammen in einem kleinen Topf auf dem
Herd schmelzen.

Beides auf die Toastbrot-Wirfel geben und alles gut
vermischen.

In die Backform geben, mit dem Stampfgerat fest stampfen und
eine Stunde im Kihlschrank erharten lassen.

Obst putzen, kleinschneiden und in eine Schissel geben.
Gelatine in einer Schale mit Wasser einweichen.
Etwas Joghurt in einem Topf erhitzen.

Gelatine ausdricken, in das Joghurt geben und unter Riuhren mit
dem Schneebesen schmelzen.

Restliches Joghurt dazugeben und alles gut vermischen.



Obst auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Joghurt mit der Gelatine daruber geben und ebenfalls gut
verteilen.

Backform uber Nacht in den Kuhlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag herausnehmen, Backform und Backpapier
entfernen und Torte stuckweise anschneiden.

Servieren. Guten Appetit!

Beerentorte

Sehr leckere Torte

Diese Torte ist sehr gut gelungen und sie schmeckt wirklich
ba(ee)rig-fruchtig gqut. Sehr zu empfehlen, sie selbst
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Zzuzubereiten.

Auch hier uUbernimmt wieder einmal der Kuhlschrank die Arbeit
des Backofens.

Die Bildung des Bodens wie schon des ofteren aus
kleingeschnittenem Toastbrot und Fett.

Als Fruchte verwende ich Brombeeren und Himbeeren.

Dazu wie auch schon des O0fteren Natur-Joghurt und Gelatine fur
die Bindung und Festigkeit.

Zum Schluss wird die fertige Torte noch mit Sesamsaat
garniert.

Fur den Boden:

= 1/2 Packung Toastbrot (10 Scheiben, mit Vollkornmehl und
Kornern)
= 250 g Butter (1 Packung)

Fir die Fiullmasse:

= 125 g Himbeeren (1 Schale)

= 125 g Brombeeren (1 Schale)

=1 1 Natur-Joghurt (2 Becher a 500 ml)
12 Blatt Gelatine

Sesamsaat

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit 12
Stdn.



Toastbrotscheiben kleinschneiden und in eine Schissel geben.

Butter in einer Schale 1 Minute bei 800 Watt in der Mikrowelle
schmelzen.

Butter zu den Toastbrot-Wirfeln geben und alles gut
vermischen.

Backpapier in einer Spring-Backform auslegen.

Bodenmasse hineingeben, verteilen und mit dem Stampfgerat fest
stampfen.

Eine Stunde im Kuhlschrank fest werden lassen.

Gelatine 1in einer Schussel mit kaltem Wasser einweichen.
Gelatine ausdrucken.

Etwas Joghurt in einem kleinen Topf erhitzen.
Gelatine darin unter Ruhren mit dem Schneebesen schmelzen.
Restliches Joghurt dazugeben und verruhren.

Frische Beeren dazugeben. Mit dem Purierstab oder dem



Stampfgerat fein zerruhren.
Masse auf den Boden der Torte geben.
Uber Nacht im Kihlschrank erkalten lassen.

Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Mit der Sesamsaat garnieren.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Ananas-Torte



https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/12/ananas-torte/

Sehr leckere Torte

Frische Ananas vertragt sich nicht mit Gelatine. Letztere
geliert dann namlich nicht.

Sie vertragt sich auch nicht mit Milchprodukten. Denn dann
weist diese Bitterstoffe auf.

Das hat damit zu tun, dass frische Ananas ein bestimmtes Enzym
enthalt, das sich mit Gelatine oder Milchprodukten nicht
vertragt.

Aber das heiRt nicht, dass man Ananas nicht mit Gelatine oder
Milchprodukten verwenden kann.

Entweder verwendet man Ananas aus der Dose, diese ist namlich
gegart.

Oder man Ubergielt in kleine Stlucke geschnittene Ananas kurz
mit kochendem Wasser oder gart sie sogar einige Minuten darin.

Dann kann man auch frische Ananas mit Gelatine oder
Milchprodukten verwenden.

Was an dieser Ananas-Torte aus frischer Ananas, Joghurt und
Gelatine zu beweisen war.

Apfel-Birnen-Kuchen
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Schon mit gehackselten Sonnenblumenkernen garniert
Ein Rezept fir einen Kuchen mit frischen Apfeln und Birnen.

Bereiten Sie den Tortenboden nach dem Grundrezept aus
kleingeschnittenem Toastbrot und Butter zu.

Darauf kommen als Belag frische, kleingeschnittene Apfel und
Birnen.

Ich bereite den Tortenguss nicht aus einer industriellen Tute
zu. Sondern aus Chardonnay und Blattgelatine.

Dazu kommt noch die suBe Flussigkeit, die sich durch den
Zucker, den ich an Apfel und Birnen gebe, bildet.

Auf diese Weise kann man auf fertigen Tortenguss komplett
verzichten. Und breitet ihn eben selbst aus trockenem WeiBwein
zu, der dem Kuchen eine gewissen Saure verleiht.



Honigmelonen-Torte

Sehr, sehr lecker und wunderbar gelungen
Eine der besten Torten, die mir bisher gelungen sind.

Wiederum bleibt der Backofen kalt. Stattdessen uUbernimmt der
Kihlschrank die Zubereitung.

Verwenden Sie eine wirklich sehr reife Honigmelone. Die Torte
schmeckt dann noch umso besser.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/31/honigmelonen-torte/

Aprikosen-Torte

Fruchtige, saisonale Torte

Ein Rezept fur eine saisonale, frische und fruchtige Torte,
passend fur die warme Sommerzeit.

Fur den Boden greifen Sie einfach auf das vor kurzem
veroffentlichte Grundrezept flur einen Toastbrot-Tortenboden
zuruck.

Ich habe fiur die Fullmasse Aprikosen verwendet, die leider
noch nicht ganz reif waren. Lassen Sie etwas unreife Aprikosen
lieber noch einige Tage reifen.
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Die Torte schmeckt ausgesprochen kostlich.
Am besten bewahren Sie sie im Kihlschrank auf.

Sie passt sehr gut zur jetzigen, warmen Sommerzeit.

Pfirsich-Torte

Kostliche Torte

Ein Rezept flr eine saisonale, frische und fruchtige Torte,
passend fur die warme Sommerzeit.

Fur den Boden greifen Sie einfach auf das vor kurzem
veroffentlichte Grundrezept fur einen Butterkeks-Tortenboden
zuruck.
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Ich habe fur die Fullmasse Platt-Pfirsiche verwendet, Sie
konnen alternativ auch normale, reife Pfirsiche verwenden.

Die Torte schmeckt ausgesprochen kostlich.
Am besten bewahren Sie sie im Kihlschrank auf.

Sie passt sehr gut zur jetzigen, warmen Sommerzeit.

Erdbeer-Torte

Eine frische, fruchtige, saisonale Torte, wiederum ohne
Backen.

Dieses Mal greifen Sie einfach auf mein neues Grundrezept fur
den Tortenboden zu. Einfacher geht es nicht.

Die Fullmasse bilde ich aus kleingeschnittenen Erdbeeren. Dazu
Natur-Joghurt.

Und naturlich Gelatine fur die Festigkeit.

Toastbrot-Tortenboden


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/09/erdbeer-torte-2/
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Einfacher Boden ohne Backen
Ich habe im letzten halben bis ganzen Jahr so viele Torten mit
einem solchen Tortenboden zubereitet, dass es jetzt an der

Zeit 1ist, dass dieses Rezept auch als Grundrezept seine
Wirdigung erhalt. Genauso wie ein Murbe- oder Hefeteig.

Dieser Tortenboden wird nicht gebacken. Man spart Strom, backt
ihn nicht im Backofen, sondern der Kuhlschrank uUbernimmt in
einigen Stunden diese Arbeit.

Das Prinzip ist einfach. Die Toastbrotscheiben, die ja fertig
gebacken sind, werden in kleine Wurfel geschnitten. Sie kommen
alle in eine Schussel.

In einer Schale wird Fett — also Butter oder Margarine — in
der Mikrowelle gescholzen.

Das Fett gibt man Uber die Wirfel. Dann vermischt man alles.
Gibt alles zusammen in eine Spring-Backform, die man mit



Backpapier ausgelegt hat, verteilt alles und stampft es mit
dem Stampfgerat fest.

Der Rest ubernimmt wie gesagt der Kuhlschrank.

Darauf kommt kleingeschnittenes Obst mit einer Abdeckung aus
Flissigkeit und Speisestarke, also ein Tortenguss. Oder eine
Fillmasse mit z.B. Joghurt, Buttermilch oder Frischkase und
Gelatine zum Erharten.

Schon hat man eine leckere, schnell und einfach zubereitete
Torte.

= 1/2 Packung Toastbrotscheiben (10 Stuck, natur, Dinkel
oder Vollkorn) oder Sandwichscheiben

= 250 g Fett (Butter oder Margarine)

=1 Spring-Backform

= Backpapier

Zubereitungszeit: 1-2 Stdn.
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Nur Toast und Fett

Scheiben auf einem Arbeitsbrett mit dem Messer in kleine
Warfel schneiden. In eine Schissel geben.

Fett in einer Schale in der Mikrowelle 1 Minute bei 800 Watt
schmelzen. Fett Uber die Wirfel geben. Alles gut vermischen.

Alles zusammen in die mit Backpapier ausgelegte Backform
geben. Verteilen. Mit dem Stampfgerat fest dricken.

Backform 1-2 Stunden in den Kuhlschrank geben.

Danach Torte weiter mit Obst, Tortenguss oder einer Flllmasse
befullen und nochmal, dann uber Nacht, im Kuhlschrank
verfestigen lassen.



Birnen-Kuchen

Frisch, fruchtig, sommerlich
Ein frischer und fruchtiger Kuchen, der ganz zum Sommer passt.

Zubereitet aus einer Packung zu 500 g reife Birnen, das sind
genau 8 Stuck.

Der Boden aus kleingewlrfeltem Toastbrot und zerlassener
Butter, im Kuhlschrank zur Form gebracht und erharten lassen.

Birnen, geschalt, geputzt, kleingeschnitten und in Riesling
einige Minuten weich gekocht. Nicht zu lange gekocht, es soll
ja kein Birnen-Kompott geben. Nur etwas weichgekochte Birnen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/20/birnen-kuchen/

Dann durch ein Kuchensieb abgeseiht und die Flussigkeit -
Riesling und Birnensaft — mit Speisestarke im Topf nochmals
erhitzt und etwas kocheln lassen. Dabei pro 100 ml Flussigkeit
1 gestrichenen Essloffel Speisestarke verwenden.

Birnen auf den Boden, eingedickte Flussigkeit daruber und Uber
Nacht im Kuhlschrank erharten lassen.

Und das erste Mal das neue Arbeitsgerat Tortenheber angewandt.
Das ist wirklich hervorragend, man bekommt die fragile Torte
nicht nur vom Boden der Backform herunter, sondern sogar vom
Backpapier, das man vor dem Servieren entsorgen kann. Klasse!

Fur den Boden:

= 10 Toastbrot-Scheiben
= 1 Packung Butter (250 g)

Fur die Fullung:

= 500 g Birnen (8 Stuck)
= 400 ml Riesling
=4 EL Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 12
Stdn.



Toastbrot in kleine Wurfel schneiden und in eine Schussel
geben.

Butter in einer Schale eine Minute bei 800 Watt in der
Mikrowelle schmelzen. Uber die Wirfel geben. Alles gut
vermischen.

In eine mit Backpapier ausgelegte Spring-Backform geben,
verteilen und mit dem Stampfgerat festdrucken.

Einige Stunden im Kuhlschrank erharten lassen.

Birnen putzen, schalen, in kleine Stlcke schneiden und in eine
Schussel geben.

Riesling in einem Topf erhitzen. Birnenstucke dazugeben.
Birnen funf Minuten garen.

Flissigkeit abgielSen.

Birnenstiucke erkalten lassen. Auf dem Boden verteilen.



Flissigkeit im Topf erhitzen, Speisestarke dazugeben, mit dem
Schneebesen gut verquirlen und etwas kocheln und verdicken
lassen. Auf den Birnen gut verteilen.

Kuchen uber Nacht im Kihlschrank ausharten lassen.

Herausnehmen, Torte von Backpapier und Backformboden mit dem
Tortenheber herunterheben und auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Buttermilch-Nuss-Nougat-Torte

Sehr, sehr leckere Torte

Eine leckere Torte, deren Zubereitung wieder einmal der


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/05/buttermilch-nuss-nougat-torte/

Kuhlschrank und nicht der Backofen ubernimmt.

Die Verwendung der Marmelade fur den Boden hat sich als gut
erwiesen, gibt sie doch der Torte auch eine gewisse Sulse.

Fir den Boden:

= 10 Toastbrot-Scheiben
= 250 g Margarine
= 200 g Pflaumenmus

Fur die Fullmasse:

=1 1 Buttermilch (2 Becher a 500 ml)
= 400 g Nuss-Nougat-Creme (1 Glas)
= 30 g gemahlenes Agar Agar (2 Packungen a 15 g)

Zusatzlich:
= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: 15 Min | Wartezeit 12 Stdn.




Toastbrot-Scheiben 1in kleine Wurfel schneiden. In eine
Schussel geben.

Margarine in einer Schale in der Mikrowelle bei 800 Watt 1
Minute erhitzen und schmelzen.

Margarine zu den Toastbrot-Wurfeln geben und alles gut
vermischen.

Backpapier in einer Spring-Backform auslegen.

Toastbrot-Masse hineingeben, verteilen und mit dem Stampfgerat
fest dricken.

Mus darauf verteilen und mit dem Backloffel gut verstreichen.
Eine Stunde im Kihlschrank erharten lassen.

Etwas Buttermilch in einem kleinen Topf erhitzen, Agar Agar
dazugeben und alles unter Ruhren zwei Minuten kochen.

Restliche Buttermilch dazugeben und alles verrihren.

Nuss-Nougat-Creme dazugeben und ebenfalls gut mit dem
Schneebesen verruhren.

Fullmasse auf den Boden geben. Torte Uber Nacht im Kihlschrank
erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und wenn moéglich Backpapier entfernen.
Schokoladenstreusel uber die Torte geben.
Stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!



Erdbeer-Torte

Gelungene Torte

Eine Erdbeer-Torte habe ich bisher nur sehr selten oder sogar
auch noch gar nicht zubereitet.

Erdbeeren bekam ich preisgustig beim Discounter, da er einige
Schalen voll mit Erdbeeren, die vermutlich schon etwas
uberreif waren, zu einem sehr gunstigen Preis anbot. Und eine
Schale reichte fur die Torte. Da ich die geputzten Erdbeeren
fur die FuUllmasse der Torte in der Kichenmaschine grob
hacksle, war es unerheblich, ob die Erdbeeren schon uberreif
waren.

Die Fullmasse der Torte bilde ich wie schon einige Male mit
Natur-Joghurt. Und fur die Festigkeit sorgt veganes Agar Agar.

Fur den Boden habe ich mir etwas Besonderes ausgedacht.
Normalerweise hatte die kleine Packung Toastbrot mit 10
Scheiben flr den Boden ausgereicht, zusammen mit geschmolzener


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/24/erdbeer-torte/

Margarine oder auch Butter. Um dem Boden jedoch einen gewissen
Crunch beim Kauen zu geben, habe ich zusatzlich noch eine
halbe Packung Wasa Knackebrot Crisp mit 10 kleinen Scheiben
verwendet. Ich hacksle diese ebenso wie die kleingewlrfelten
Toastbrot-Scheiben in der Kuchenmaschine fein. Dazu kommt die
geschmolzene Margarine. Und diese Mischung wird in der mit
Backpapier ausgelegten Spring-Backform mit dem Stampfgerat
fest gestampft und im Kihlschrank erharten gelassen.

Darauf kommt schlielBlich die Fullmasse. Der Kuhlschrank
besorgt den Rest.

Fur den Boden:

= 10 Toastbrot-Scheiben
= 1/2 Packung Wasa Knackebrot Crisp
= 250 g Margarine

Fir die FuUllmasse:

= 500 g Erdbeeren (1 Schale)
=1 1 Natur-Joghurt (2 Becher a 500 ml )
= 30 g gemahlenes Agar Agar (2 Packungen a 15 g)

Zusatzlich:
= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 12
Stdn.



Knackebrot in der Kuchenmaschine fein hackseln. In eine
Schissel geben.

Toastbrot-Scheiben kleinschneiden. Ebenfalls 1in der
Klichenmaschine klein hackseln. In die Schussel dazugeben.

Margarine in der Packung oder einer Schale zwei Minuten bei
800 Watt in der Mikrowelle schmelzen.

Ebenfalls in die Schussel geben. Alles gut vermischen.

Backpapier in einer Spring-Backform auslegen. Bodenmischung
hineingeben, verteilen und mit dem Stampfgerat festdrucken. 1
Stunde im Kuhlschrank erharten lassen.

Erdbeeren putzen. In der Kichenmaschine grob zerhackseln.

Agar Agar mit etwas Joghurt in einen kleinen Topf geben und
unter Rihren zwei Minuten auf dem Herd kdcheln lassen.

Restliches Joghurt dazugeben. Erdbeeren dazugeben. Alles gut
mit dem Schneebesen verruhren.



Fillmasse auf den Boden in der Backform gieBen. Mit dem
Backloffel gut verteilen.

Torte Uber Nacht im Kuhlschrank erharten lassen. Herausnehmen,
Backform und moglichst auch Backpapier entfernen. Torte dabei
auf eine Tortenplatte geben.

Mit Schokoladenstreusel garnieren.
Stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Soja-Reis-Milch-Torte

Exzellent gelungene, vegane Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/01/soja-reis-milch-torte/
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Meine erste vegane Torte. Die exzellent gelingt. Eine meiner
besten Torten, die ich bisher zubereitet habe.

Und wie so oft gilt, wenn die Zutaten gut zusammenpassen, das
Gericht harmonisch und gut schmeckt, dann stellt sich nicht
mehr die Frage, ob ein Gericht vegan oder nicht zubereitet
wurde.

Die Torte wird nicht im Backofen nicht gebacken.

Wieder ubernimmt der Kuhlschrank die Hauptarbeit und die
Fillmasse der Torte mit Agar Agar erhartet Uber Nacht.

Ganz ohne den Herd komme ich aber nicht aus, denn ich will
einen noch starkeren Geschmack und samigere Konsistenz der
Soja-Reis-Milch. Also reduziere ich diese eine Stunde auf die
Halfte der Flussigkeit,

Honig sorgt fur etwas Sule.

Und Agar Agar fur die notwendige Bindung der Fullmasse uber
Nacht.

Den Boden bereite ich aus Toastbrotscheiben und Margarine zu.
FUr eine zusatzliche Note gebe ich zwischen zwei Schichten
eine diunne Schicht Marmelade. Dieser Boden wird auch ohne
Backen in insgesamt einer Stunde im Kuhlschrank erstellt.

Und was ich selten tue, ich ordne dieses Rezept zweil
Kategorien zu. Einmal Torte, einmal Vegan. Denn es ist eine
gelungene Torte, und ein wirklich gelungenes, veganes
Backwerk.



