Pflaumen-Quark-Torte

Gefestigt durch pflanzliches Agar Agar
Agar Agar hat als Geliermittel fur die Fullmasse einer Torte
mehrere Vorteile im Vergleich zu tierischer Blatt-Gelatine.

Zum einen wird sie aus Algen hergestellt, und somit
vegetarisch oder auch vegan.

Zum anderen geliert sie schon bei 35 Grad Celsius, die Torte
ist somit im Kuhlschrank deutlich schneller erhartet und zum
Essen fertig als mit tierischer Gelatine. Bei letzterer
braucht eine Torte deutlich 4-6 Stunden, bis sie komplett
erhartet ist.

Nachteilig ist dagegen nur, dass man aufgrund dessen die
Fillmasse sehr zugig verarbeiten und auf den Tortenboden
giefen muss. Denn sonst erhartet sie, wenn sie nicht mehr heils
ist, noch im Topf auf dem Herd.

Und Agar Agar muss man eben in Flussigkeit zwei Minuten
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kochen.

Das ist bei tierischer Gelatine nicht notwendig und auch nicht
ratsam, denn sie verliert bei einer Temperatur uber 80 Grad
Celsius ihre Fahigkeit zu erharten. Man muss diese nur 1in
kaltem Wasser einweichen und 10st sie dann in warmer
Fliussigkeit auf.

Torten mit Obst bereitet man bekanntermaBen meisten in zweil
unterschiedlichen Weisen zu. Entweder putzt man das Gemuse,
puriert es in der Kuchenmaschine fein und gibt den Obstbrei
zur Fullmasse dazu.

Oder man putzt das Obst, schneidet es klein und hebt es dann
vorsichtig unter die Fullmasse unter.

Bei dieser Torte bin ich einen anderen Weg gegangen. Ich habe
beides kombiniert. Ich habe einfach eine Halfte der geputzten
und kleingeschnittenen Pflaumen in der Kuchenmaschine fein
puriert und den Brei dann in die Fullmasse untergemischt.

Und die zweite Halfte der kleingeschnittenen Pflaumen habe ich
so belassen und sie unter die Fullmasse untergehoben.

So hat man den Obstgenuss in der Torte auf zweierlei Art.
Fir den Tortenboden:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

= 500 g Pflaumen (etwa 10 Stuck)

= 500 ml Milch

= 500 g Quark

= 2 Beutel Agar-Agar (fur 1 1 Flussigkeit)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit mind.
3 Stdn.
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Pflaumen puriert und stuckweise
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Pflaumen putzen, entsteinen und kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Die Halfte der Pflaumen in der Kiuchenmaschine fein purieren.
100 ml Milch in einem Topf erhitzen.

Agar Agar dazugeben und mit dem Schneebesen unterruhren.

Zwel Minuten unter standigem Ruhren kochen.

Restliche Milch und Quark dazugeben und ebenfalls unterrihren.
Pflaumenbrei dazugeben und auch verrihren.

Pflaumensticke mit dem Backloffel unterheben.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben. Gut
verteilen.



Torte etwa 3 Stunden im Kuhlschrank erharten lassen.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



