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:


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/11/obsttorte-mit-verschiedenem-obst/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/11/obsttorte-mit-verschiedenem-obst/

= 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!



