Fruchttorte mit Pfirsichen
und Kirschen

Begehen Sie nicht die gleichen Fehler wie ich. Vor einiger
Zeit habe ich ein Rezept fur die mir bisher am besten
gelungene Torte veroffentlicht. Es war eine Fruchttorte mit
purierter Wassermelone, Honigmelone und Mango. Diese Torte war
wirklich perfekt gelungen und geschmacklich eine richtige
Fruchtbombe.

Brot mit Frucht
Diese Torte ist jedoch eher das Gegenteil, denn sie ist nicht

so richtig gelungen. Es ist eher ein Weillbrot mit Fruchtbelag
wie bei einem Fruhstuck.

Fangen wir von vorne an. Zunachst einmal sorgen Sie daflr,
dass Sie nur reife Fruchte kaufen. Gern auch Uberreife. Ich
hatte leider nur etwas unreife Frichte, was ich aber erst nach
der Zubereitung und dem ersten Essversuch merkte. Die
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Pfirsiche waren noch hart. Und die Kirschen zwar schon
schwarz, aber sie hatten noch ein paar Wochen am Baum und
somit mehr SuBe vertragen konnen. Also schon einmal die
Zutaten sind nicht so sonderlich klug gewahlt.

Als weiteres machen Sie bitte den Tortenboden nicht so hoch.
Ich hatte kein Toastbrot oder Sandwiches vorratig, sondern
bediente mich eines groBen, langen Weilbrotes. Das Resultat
war leider, dass es viel zu viel Brot war. Und der Tortenboden
damit sehr dick und hoch wurde. Das sieht zum einen nicht
schon aus. Zum anderen schmeckt es nicht so sonderlich gut.
Und es hat noch einen dritten Nebeneffekt, der aber sehr
wesentlich ist. Der Tortenboden ist also sehr hoch. Das
bedeutet auch, dass das eingelegte Backpapier aufgrund dessen
an manchen Stellen nicht sehr viel uber den Tortenbodenrand
hinausragt. Denn Backpapier reicht meistens nie ganz bis an
den oberen Rand der Back-Springform.

Dies wieder bedeutet das folgende: Zunachst einmal saugt sich
das WeiBbrot — anders als ein dunnerer Toastbrot- oder
Sandwichboden — stark mit der Flissigkeit der Fullmasse voll.

Und die Spring-Backform ist nie ausreichend dicht genug, um
die Fullmasse aus Milch, Gelatine wund Fruchten
zusammenzuhalten. Und da das Backpapier an manchen Stellen mit
dem Tortenboden abschlieft, lauft ein Teil der flussigen
Fullmasse Uber das Backpapier hinaus. Und lauft aus der
Backform im Kuhlschrank unten heraus.

Sie haben damit eben einen aufgeweichten Tortenboden. Darauf
das kleingeschnittene Obst. Einen kleinen Rest der Flussigkeit
mit der Gelatine, die das Obst gerade so zusammenhalt. Und
sehr viel Flussigkeit im Kuhlschrank auf den Ablagebdden, so
dass Sie dort erst einmal aufwischen dirfen.

Perfekt und schmackhaft geht anders.

Wenn Sie diese Ratschlage beherzigen und die Fehler abstellen,
also zum einen reife Fruchte kaufen und zum anderen den



Tortenboden in gewohnter Manier dunn aus Toastbrot oder
Sandwich zubereiten, dann steht einem gelungenen Ergebnis
dieser Fruchttorte nichts im Weg!

Nicht unbedingt gelungen
Flir den Tortenboden:

= Grundrezept

Anstelle des Toastbrotes ein langes WeilBbrot verwenden

Fir die Fillmasse:

=1 1 vegane Milch

4 Pfirsiche

= 500 g Kirschen

=2 TL Agar-Agar (etwa 10 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 3 Stdn.



Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle
des Toastbrotes ein langes Weillbrot verwenden.

Pfirsiche putzen, entkernen, vierteln und dann kleinschneiden.
In eine Schiussel geben.

Kirschen putzen, entkernen und im Ganzen in eine Schussel
geben.

Milch in einem Topf erhitzen. Agar-Agar dazugeben, verruhren
und 2 Minuten kochen lassen.

Obst dazugeben und alles gut vermischen.
Fillmasse auf dem Tortenboden verteilen.

Torte in der Backform in den Kuhlschrank geben. Mindestens 3
Stdn. im Kuhlschrank erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen, stlckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!



