Heidelbeer-Vanille-Torte

Sie haben sicherlich manchmal auch Produkte vorratig, die sie
aus irgendwelchen Grunden nicht so richtig verwerten konnen
und dann nicht wissen, was sie mit ihnen anfangen. So beil
diesem Rezept. Ich hatte sechs kleine Flaschchen Vanillesauce
vorratig. Und normalerweise verwendet man diese ja zum
Beispiel fur einen Pudding als Dressing, oder auch fur andere
Desserts.

Nun waren aber keine solche Desserts von mir geplant und ich
hatte auch keine Zutaten fur solche zuhause. Also habe ich
einfach umdisponiert und die Vanillesauce, insgesamt 625 g,
als flussige Hauptzutat fur die Fullmasse einer Torte
verwendet. Und mit Gelatine im Kuhlschrank gebunden.

Um die Menge noch etwas zu verlangern, gebe ich noch einen
groBen Becher Skyr dazu. Und fir etwas Fruchtigkeit eine
Packung frische Heidelbeeren. Fertig ist die Torte mit Obst
und Vanille.

Sie werden, wenn Sie die Torte nachbereiten, sicherlich uber
das Folgende erstaunt sein: Sie schmeckt fast gar nicht nach
Vanille. Aber das ist eben der Umstand von einem industriell
hergestellten Produkt wie einer Vanillesauce, 1in der
sicherlich keine frische Vanille verarbeitet wurde, sondern
die Vanille nur als chemische, industrielle Zutat vorliegt.
Und somit die Sauce und auch die Torte eben nicht nach Vanille
schmeckt.

Der einzige Umstand, der sich feststellen lasst, ist der, dass
die Fullmasse der Torte irgendwie kompakter und fester
schmeckt. Also wirklich gut. Aber das ist dann auch schon
wirklich alles.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/19/heidelbeer-vanille-torte/

Festere, kompaktere Tortenmasse
Flur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= 250 g Heidelbeeren

= 625 ml Vanillesauce (5 Flaschchen a 125 ml)
= 500 ml Skyr (1 Becher)

= 12 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:
= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer 1im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.


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

Mit Schokoladenstreuseln garniert
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser kurz einweichen.

Vanillesauce in einen kleinen Topf geben und leicht erhitzen.
Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in den Topf
geben und mit dem Schneebesen gut verrudhren. Skyr dazugeben
und ebenfalls alles gut verruhren. Heidelbeeren hinzugeben und
vorsichtig mit dem Backloffel vermischen.

Die Fullmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und
alles gut verteilen.

Mindestens 6 Stunden, am besten Uber Nacht im Kuhlschrank
erharten lassen.

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

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



