Big fruits cake
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Mit leider zuviel verschiedenem Obst
Sommerzeit ist Obstzeit. Es gibt jedwede Obstsorte frisch vom

Feld oder der Wiese beim Handler in den Obstregalen. Sie
schwelgen sicherlich auch in diesem groflen Angebot und fragen
sich, was Sie damit alles zubereiten kdnnen.

Bereiten Sie einfach eine leckere, fruchtige und vielseitige
Obsttorte daraus zu. Machen Sie aber nicht den Fehler wie ich,
zuviel Obst daflr zu verwenden. Lassen Sie auf alle Falle 1
Melone von der Zutatenliste weg. Ich habe sie nur mit
aufgenommen, um das Rezept moglichst authentisch zu halten.
Denn ich habe tatsachlich 2 Melonen, ein Pfund Trauben und
eine Dose Ananasstlcke fur die Torte verwendet.

Schon beim Zuschneiden der Melonen und der Trauben und dem
dann folgenden Mischen mit den Ananasstucken war mir die Menge
suspekt. Sie war einfach zuviel und damit alles fir die Torte
uberdimensioniert. Aber das wurde mir erst klar, als ich schon
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alles Obst zerschnitten und gemischt in einer grollen Schussel
vor mir sah.

Ich habe die Obstmenge dann doch mit der Mandelmilch, in der
ich die Gelatine aufgelost habe, vermischt. Und auf den
fertigen Tortenboden geschittet. Und zack, ein Teil, etwa ein
Viertel davon, fiel aus der Spring-Backform heraus, weil es
zuviel war. Und so ergab der Rest noch einen leckeren
Obstsalat nach dem Essen vor dem Fernseher.

Apropos Obstsalat, der Titel des Rezeptes ,Big fruits cake”
passt so genau auch nicht. Ich hatte es besser
,0bstsalattorte” nennen sollen. Denn selbst ohne den Teil des
gemischten Obstes, der aus der Backform fiel, war es immer
noch viel zu viel Obst und ich hatte es wirklich beil dieser
Torte zu gut gemeint. Denn auch die Menge an Mandelmilch mit
der Gelatine war im Grunde genommen zu wenig zur Bindung und
Festigkeit des Obstes beim Kuhlen im Kihlschrank. Womit die
Torte danach beim Anschneiden ein klein wenig zerfiel.

Also, alles in allem, lecker, fruchtig, schmackhaft — aber
bedingt gelungen. Weniger ist eben manchmal mehr.

Ein Gutes hat das Rezept dann aber doch. Ich konnte
feststellen, dass die Verwendung von Ananas aus der Dose,
dieses Mal Ananasstlicke, wirklich gut mit der Gelatine
harmoniert und letztere auch gut abbindet. Denn Ananas in der
Dose ist schon vorgegart. Ich hatte in anderen Rezepten darauf
hingewiesen, dass Blattgelatine mit frischer Ananas aufgrund
eines bestimmten Enzyms in dieser Obstsorte nicht erhartet und
somit Ananas nicht mit Gelatine verwendet werden kann. Der
Workaround ist aber der, entweder Ananas aus der Dose zu
verwenden — vorgegart — oder frische Ananas einige Minute
leicht zu garen. Dann klappt es auch mit der Ananas!
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Eher ein Obstsalat als eine Obsttorte
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept
Fur die Fullung:

= 2 Honigmelonen

= 500 g rote Trauben (1 Schale)

= 300 g gestickelte Ananas (1 Dose)
=1 1 Mandelmilch

= 12 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank 6 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Melonen schalen, achteln, Kerngehause entfernen,
kleinschneiden und in eine Schissel geben.
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Trauben von den Stielen befreien und langs halbieren. In die
Schiussel geben.

Saft der Ananasstucke abschitten, Stucke in die Schussel geben
und alles gut vermischen

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Mandelmilch in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen.
Gelatine nach und nach mit der Hand ausdricken, in die
Mandelmilch geben und mit dem Schneebesen verrihren. Milch
uber das Obst geben und alles gut vermischen.

Obstmasse auf den Tortenboden in der Backform geben.
Uberschiissiges Obst fiir einen Obstsalat als Dessert verwenden.
Torte 6 Stunden, am besten lUber Nacht, im Kihlschrank erharten
lassen.

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



