Mandel-Milch-Torte

Leckere Torte

Das ist tatsachlich ein ganz anderes Land, in dem ich mich mit
der veganen Kuche bewege. Darf ich Sie dahin entfihren?

Ich habe die vegane Torte, die ich das erste Mal zubereitet
habe, nochmals zubereitet.

Dieses Mal habe ich die Fullmasse mit reduzierter Mandelmilch
zubereitet. Und gebe auch eine Portion Schokoladenstreusel
hinzu. Diese 10sen sich teilweise in der Fillmasse auf, ein
Teil bleibt aber ganz erhalten und macht somit die Torte auch
vom Knuspergenuss her ein wenig schokoladig.

Diese Torte ist noch besser gelungen als die erste. Und sie
schmeckt auch noch besser.

Und wie so oft gilt, wenn die Zutaten gut zusammenpassen, das
Gericht harmonisch und gut schmeckt, dann stellt sich nicht
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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 Fullmasse
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
Mandel-Milch. Also reduziere ich diese eine Stunde auf die
Halfte der Flussigkeit,

Und verwende Agar Agar fur die notwendige Bindung der
Fillmasse Uber Nacht.

Den Boden bereite ich aus Toastbrotscheiben und Margarine zu.
Dieser Boden wird auch ohne Backen in insgesamt einer Stunde
im Kihlschrank 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.

Fur den Boden:

=10 Toastbrot-Scheiben
= 200 g Margarine

Fur die Fullmasse:

=2 1 Mandel-Milch (2 Packungen a 1 1)
= 4 EL Schokoladenstreusel
= 30 g gemahlenes Agar Agar (2 Packungen a 15 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Wartezeit 12
Stdn.

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



Margarine in einer Schussel bei 800 Watt eine Minute in der
Mikrowelle erhitzen und schmelzen.

Zu den Wirfeln geben. Mit dem Backloffel gut vermischen.

2 Streifen Frischhaltefolie in Kreuzform in einer Spring-
Backform auslegen.

Wirfel-Margarine-Masse in die Backform geben, verteilen und
mit dem Stampfgerat fest drucken.

Backform fir eine Stunde in den Kuhlschrank geben.

Milch in einen groBBen Topf geben und auf die Halfte der
Flissigkeit reduzieren. Agar Agar dazugeben und zwei Minuten
mitkocheln lassen.

Schokoladenstreusel in die Fullmasse geben, vermischen und
Fillmasse sofort auf den Boden in der Backform geben.

Backform uber Nacht im Kihlschrank erkalten lassen.

Backform herausnehmen und entfernen. Torte mit etwas
Schokoladenstreusel garnieren.

Torte stlckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



