
Papaya-Erdbeer-Torte

Obst pur
Hier  haben  Sie  den  Obstgeschmack  bei  dieser  Torte  in
Reinkultur.  Ausnahmsweise  kommt  hier  nicht  noch  ein
Milchprodukt in die Füllmasse. Das normalerweise die Füllmasse
ein wenig vom Volumen her vergrößert. Aus diesem Grund gelingt
diese Torte auch eher flach und eben nicht sehr hoch.

Aber Sie haben den Obstgeschmack eben pur. Reine Papaya und
reine Erdbeeren. Durch nichts weiteres verfälscht. Nur durch
Blattgelatine gebunden und damit im Kühlschrank erhärtet.

Probieren Sie es aus, die Torte schmeckt gut gekühlt einfach
wunderbar und herrlich.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/04/papaya-erdbeer-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Für die Füllmasse:

1 Papaya
500 g Erdbeeren (1 Schale)
8 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: 15 Min. | Verweildauer im Kühlschrank mind.
6 Stdn.

Nicht sehr hoch, aber sehr schmackhaft
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Papaya schälen, entkernen, in grobe Stücke schneiden und in
eine Schüssel geben.

Erdbeeren putzen und im Ganzen zu der Papaya geben.

Das Obst in einer Küchenmaschine zu einem feinen Mus pürieren.

Gelatine in einer Schüssel mit kaltem Wasser kurz einweichen.

Obstmus in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach und nach



mit der Hand auspressen, in das Obstmus geben und mit dem
Schneebesen gut verrühren.

Füllmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und gut
verteilen.

Torte am besten über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen.

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


