Traubentorte

Machtige Torte
Was machen Sie mit Obst, das Sie ubrig haben, das niemand mehr
essen mochte und dessen Haltbarkeit sich dem Ende zuneigt?

Genau, Sie hauen .. Entschuldigung, Sie geben es in eine
Fullmasse flUr eine Torte.

So geschehen mit diesem Pfund weiBer und roter Trauben.
Einfach geputzt und halbiert. Eine Tortenmasse mit Quark — fur
mehr Gehalt — und Gelatine hergestellt. Und die halbierten
Trauben in der Tortenmasse untergehoben.

Nichts besonderes. Aber von den AusmaBen und der HOhe der
Torte aufgrund des Kilogramms Obst eine machtige Torte. Und
die auch schmeckt. So soll es ja auch sein.

Fir den Tortenboden:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/23/traubentorte/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

Flur die Tortenmasse:

= 500 g weiBe Trauben

= 500 g rote Trauben

= 10 Blatt Gelatine

=1 kg Quark (2 Packungen a 500 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
6 Stadn.

Mit weillen und roten Trauben
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trauben putzen, halbieren und in eine Schussel geben.
Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Quark in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, zum Quark
geben und mit dem Schneebesen unterruhren.



Masse zu den Trauben geben und alles gut vermischen.
Tortenmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Torte die oben angegebene Zeit in den Kuhlschrank stellen,
besser noch uUber Nacht.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen, Torte auf
eine Tortenplatte geben und stuckweise anschneiden und
servieren. Guten Appetit!



