
Traubentorte  mit  Milchreis
und Buttermilch

Leichte Süße durch pürierte Trauben

Milchreis eignet sich nicht nur, um ihn in Milch zu kochen und
dann  süß  mit  Zucker  und  Zimt  als  solchen  als  Dessert  zu
servieren.

Da  ich  des  öfteren  Torten  mit  einer  Füllmasse  aus
Milchprodukten zubereite – Sahne, Buttermilch, Joghurt, Skyr,
Schmand oder Quark –, eignet sich Milchreis natürlich auch für
eine Torte.

Der Vorteil ist dann auch, dass man bei der Torte ein wenig zu
beißen und einen leichten Crunch hat.

Gekocht wird der Milchreis in Buttermilch. Beides wird dann
für die Füllmasse verwendet.
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Für ein wenig Süße und Geschmack kommt noch ein Pfund helle
Trauben hinzu, die geputzt und in der Küchenmaschine zu einem
feinen Brei püriert werden.

Da man mit Buttermilch, Milchreis und Traubenbrei eine große
Menge für die Füllmasse zusammenbekommt, erhält man auch eine
große, stattliche, wohlschmeckende Torte.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

1 l Buttermilch (2 Becher à 500 ml)
125 g Bio-Milchreis
Salz
500 g helle Trauben
15 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.
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Mit Buttermilch

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

500 ml Buttermilch in einem Topf erhitzen.

Milchreis und eine Prise Salz hineingeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Dabei des öfteren mit dem Kochlöffel umrühren.

Milchreis etwas erkalten lassen.

Trauben  putzen  und  in  der  Küchenmaschine  zu  einem  Brei
pürieren.

Blattgelatine in einer Schüssel mit kaltem Wasser einweichen.

Restliche Buttermilch in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine ausdrücken, nach und nach in die Buttermilch geben
und mit dem Schneebesen gut verrühren.



Milchreis mit dem Rest der Buttermilch, sofern er die Milch
nicht komplett aufgesogen hat, und den Traubenbrei hinzugeben.

Alles gut vermischen.

Füllmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Mindestens  vier  Stunden,  besser  noch  über  Nacht,  im
Kühlschrank  erkalten  und  erhärten  lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Puten-Geschnetzeltes  in
Orangen-Sauce  mit
Kartoffelbrei
Für  das  Geschnetzelte  verwende  ich  ein  Stück  einer
Putenoberkeule  und  schneide  diese  in  kleine  Stücke.

Die Sauce bereite ich mit Orangensaft und etwas Weißwein zu.

Als Gewürze gebe ich im Ganzen Sternanis und Piment hinein.
Und würze noch mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Als  Beilage  gibt  es  einfachen  Kartoffelbrei,  den  ich  aus
frisch gegarten Kartoffeln zubereite. Als Besonderheit würze
ich diesen mit Chili-Salz, so dass man auch noch eine schöne
Schärfe im Kartoffelbrei hat.
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