Obsttorte mit verschiedenem
Obst

Einfache Obsttorte

Sie haben sicherlich ab und zu auch Obst vorratig, das
anderweitig nicht mehr gegessen wird und somit zlgig
verbraucht werden muss, da es sonst verdirbt.

Diese Obsttorte ist geschmacklich nichts besonders. Sie ist
handwerklich gut zubereitet. Und schmeckt, wonach eine Torte
aus einem Milchprodukt und verschiedenem Obst eben schmecken
soll. Nach Milch, durch die Gelatine verfestigt. Und nach
Obst. Besonders die Fruchtigkeit und SuBe der Trauben und
Johannisbeeren ist hierbei hervorzuheben.

Also eine fur den Spatsommer sehr geeignete Torte, die frisch
und fruchtig schmeckt und am besten gut gekiuhlt gegessen
werden sollte.

Fiur den Tortenboden:
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= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=1 1 Milch

» 12 Blatt Gelatine

= 500 g weile Trauben (1 Packung)
= 250 g Johannisbeeren (1 Schale)
=1 grolle Zwetschge

» 2 Kaktusfriuchte

=2 Limetten (Saft)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer 1im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Das Obst bringt Sule mit
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trauben putzen, von den Stielen befreien und im Ganzen in eine
Schissel geben.


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

Das Gleiche mit den Johannisbeeren durchfuhren.
Zwetschge entkernen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Kaktusfruchte schalen, kleinschneiden und 1in eine Schale
geben.

Limetten auspressen und Saft in eine Schale geben.
Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Milch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand auspressen, in die warme Mich geben und mit dem
Schneebsen gut verrihren. Frichte und Limettensaft dazugeben
und alles gut vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben. Torte am
besten Uber Nacht im Kuhlschrank fest werden lassen.

Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben. Stluckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Schwarze-Johannisbeer-Torte
mit Quark
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Im Gegenlicht ..
Ich habe aus einer Zubereitung einer Torte vor kurzem gelernt.

Verwendet hatte ich flir die Fullmasse keine festeren Zutaten
wie Quark oder Frischkase. Sondern Buttermilch. Und fur diese
fliussige Zutat war dann die Menge der verwendeten Gelatine zu
wenig. Die Torte hatte keinen Stand und Festigkeit.

Fir dieses Rezept verwende ich zwar festeren Skyr als
Hauptzutat der Fullmasse. Aber auch fir Fruchtigkeit und SiBe
flussigen Sirup aus schwarzer Johannisbeere.

Zusammen ergibt das eine Fullmasse von 1,7 kg, so sollten es
auch 17 Blatt Gelatine sein. Ich bin den sicheren Weg gegangen
und habe 2 Blatt Gelatine mehr verwendet. Wegen des grolSen
Anteils der flussigen Zutat des Sirups.

Und so gelingt die Torte auch gut. Ist schmackhaft, suBf und
lecker und hat einen guten Geschmack nach Johannisbeere.

Fir den Tortenboden:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1752.jpg

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

1 kg Skyr (2 Becher a 500 ml)
» 1 Flasche Schwarzer-Johannisbeer-Sirup (0,7 1)
= 19 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Lecker, sufs und fruchtig

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.
Gelatine in eine Schissel mit kaltem Wasser geben.
Sirup in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdricken, nach und nach in den Sirup
geben und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Skyr nach und nach dazugeben und ebenfalls gut vermischen.
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Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und
verteilen.

Mindestens vier Stunden, besser uber Nacht, im Kuhlschrank
erharten lassen.

Torte herausnehmen. Backform und Backpapier entfernen. Torte
auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Schwarze-Johannisbeere-Quark-
Torte
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Dieses Mal mit leichter SulRe
Diese Torte schmeckt aullergewohnlich gut.

Kein Wunder, habe ich doch einmal ein kleine Regel von mir
durchbrochen und eine sulle Torte zubereitet. Schmeckt zwar
sehr gut, hat aber eben auch wieder mehr Kalorien und gibt
damit Huftgold.

Fir die Fullmasse habe ich eine halbe Flasche dickflussigen
Schwarze-Johannisbeere-Sirup verwendet. Er gibt der Torte ihre
rote Farbe , den Geschmack und die SuBe.

Des weiteren habe ich 1 kg Quark verwendet. Und zwar mit 40 %
Fett. Fett ist ein Geschmackstrager, und somit schmeckt die
Torte noch besser.

Insgesamt ergibt dies eine Fullmasse von 1,4 1. Da aber der
Quark von seiner Konsistenz doch sehr fest und kompakt ist,
kann ich die Blattgelatine auf 12 Blatter reduzieren, und die



Torte wird im Kihlschrank doch fest und kompakt.
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=1 kg Quark (40 % Fett)
= 400 ml Schwarzer-Johannisbeere-Sirup
= 12 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Schone, leckere Torte
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser einweichen.
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Sirup in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdriucken, nach und nach in den Sirup
geben und dabei mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Quark dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen gut
verruhren.

Fillmasse auf den festen Tortenboden geben und gut verteilen.

Torte mindesten 4 Stunden, besser noch uber Nacht, in den
Kihlschrank geben.

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

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



