Schwarze-Johannisbeere-Quark-
Torte

Dieses Mal mit leichter SuBe
Diese Torte schmeckt auBergewdohnlich 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 SuRe.

Des weiteren habe ich 1 kg Quark verwendet. Und zwar mit 40 %
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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 Kuhlschrank doch fest und kompakt.

Flur 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.
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Schone, leckere Torte

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

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

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

Quark dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen gut
verruhren.

Fiullmasse 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.



Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



