Rumerdbeerentorte

Vorbote des Sommers

Manchmal muss es eben Rum sein! Sie kochen und backen
sicherlich auch gern mit Spirituosen oder anderen
alkoholischen Getranken. Was waren wir ohne das weitlaufig
bekannte Biergulasch oder die dunkle Rotweinsauce zu einem
Rinder- oder Pferdebraten?

Aus diesem Grund werden diese Alkoholika auch gern beim Backen
eingesetzt. Und so auch in diesem Fall, auch wenn es sich bei
dieser Torte ja um eine Kein-Back-Torte handelt. Denn der
Kihlschrank ist das zubereitende HaushaltsgroRgerat.

Diese Torte ist auch schon einmal der Vorbote des Sommers. Und
daher verdffentliche ich das Rezept jetzt Anfang des
Frahlings, wenn die Tage langer werden und die Temperaturen
steigen. Bei den Erdbeeren musste ich noch auf Obst aus
sidlicheren Landern zuruckgreifen, denn der Sommer mit seiner
Fulle von heimischem Obst liegt ja noch vor uns.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/26/rumerdbeerentorte/

Ich trinke ja keinen Alkohol, wollte aber zumindest den
Rumgeschmack in den Erdbeeren haben. Also habe 1ich
kleingeschnittene Erdbeeren in einer Schussel mit 40%igem Rum
einen Tag lang im Kuhlschrank getrankt. Der Alkohol ist uber
diese Zeitdauer natlrlich komplett verdunstet. Ubrig bleibt
bei der fertig hergestellten Torte ein leichter, wirziger
Geschmack an Rum im Hintergrund. Mehr nicht. Aber der Rum
aromatisiert auf diese Weise doch ein wenig die ganze Torte.

Mit in Rum getrankten Erdbeerstucken
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 500 g Erdbeeren

= 300 ml 40%iger Rum

= 13 Blatt Gelatine

=1 1 Joghurt (2 Becher a 500 ml)


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

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 24 Stdn. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Erdbeeren putzen, grob zerkleinern und in eine Schussel geben.

Rum daruber giellen, alles vermischen und Schiussel einen Tag in
den Kihlschrank geben.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren durch ein Kuchensieb geben und den Rum in eine
Schale abgielien.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen.

Einen Becher Joghurt in einen Kochtopf geben. Rum dazugeben.
Alles leicht erhitzen. Gelatine nach und nach mit der Hand
ausdrucken, zu der Flussigkeit im Topf geben und mit dem
Schneebesen gut verruhren. Restliches Joghurt untermischen.
Erdbeerstiucke dazugeben und alles vorsichtig mit dem
Backloffel vermischen.

Fullmasse auf den Tortenboden in der Backform geben, verteilen
und Torte uber Nacht im Kuhlschrank erharten lassen.

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



