
Pomelo-Red-Torte

Mit Schokoladenstreuseln dekoriert
Diese Ostsorte ist Ihnen vielleicht aus Ihrem Discounter oder
Supermarkt bekannt. Sie sieht aus wie eine Melone. Ist aber
eine Grapefruit. Und kommt aus asiatischen Gefilden.

Sie hat eine sehr dicke, aber weiche Schale. Und eine einzige
Pomelo Red reicht für die Füllmasse einer ganzen Torte aus.

Grapefruit und Schokolade passen ja gut zusammen. Also habe
ich für den flüssigen Teil der Füllmasse Kakaopulver für einen
Schokoladentrank verwendet. Und natürlich die fertige Torte
auch noch kräftig mit Schokoladenstreuseln dekoriert.

Ich hatte bisher manchmal Probleme, wenn ich eine Flüssigkeit
und kein festeres Milchprodukt für die Füllmasse verwendet
habe.  Die  für  die  Gelatine  erwärmte  Flüssigkeit  löst  den
Tortenboden leicht auf und lässt Teile der Toastbrotwürfel
nach  oben  diffundieren.  Das  Ergebnis  ist  keine  attraktive
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Torte.

Hier habe ich mir mit einem Trick beholfen. Tortenboden aus
Toastbrotwürfeln und Margarine kommt für eine Stunde in den
Kühlschrank. Darauf werden die Grapefruitstückchen verteilt.
Und  erst  darauf  kommt  der  flüssige  Kakaotrunk  mit  der
Gelatine. Die Grapefruit beschwert zum einen den Tortenboden.
Und  zum  anderen  verhindert  sie  das  direkte  Aufgießen  der
Flüssigkeit auf den Tortenboden. Ergebnis: Komplett gelungene,
schmackhafte Torte.

Sehr schöne Torte
Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

1 Pomelo Red
500 ml Hafermilch
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Kakaogetränkepulver  (entsprechend  der  Angabe  auf  der
Packung, sicherlich etwa 20–25 TL)
6 Blätter Gelatine

Zum Dekorieren:

Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Grapefruit schälen, putzen und in einzelne Spalten zerteilen.
Diese  Spalten  dann  quer  in  schmale  Streifen  oder  Stücke
schneiden. In eine Schüssel geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen. Milch
in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen. Gelatine nach und
nach mit der Hand ausdrücken, zu der Milch geben, mit dem
Schneebesen verquirlen und auflösen.

Kakaogetränkepulver  dazugeben  und  ebenfalls  mit  dem
Schneebesen  verquirlen.

Grapefruitstücke  auf  dem  Tortenboden  verteilen.  Flüssigkeit
darüber gießen und verteilen.

Torte am besten über Nacht im Kühlschrank belassen.

Torte  herausnehmen  und  mit  Schokoladenstreuseln  dekorieren.
Backform und -papier entfernen, Torte auf eine Tortenplatte
geben, stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!


