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Frischkasetorte mit Beeren

Zutaten:

(Fiir eine Springform, 0 26 cm)

Fiir den Boden:

150 ¢
120 g
100 g

Butter
Zwieback
Haselnusskrokant

Fiir die Creme:

6 Blatt
150 ¢
1 El
50 ml
1P
200 ¢
400 ¢
500 g
75¢

4El
50g

AufSerdem:
300 ¢
B
50g

weifle Gelatine

gemischte Beeren nach Wahl
Speisestirke
Johannisbeersaft
Vanillezucker

Sahne

Frischkiise

Magerquark

Zucker

abgeriebene Schale von

2 Limetten

Limettensaft

weifSe, geraspelte Schokolade

gemischte Beeren nach Wahl
Zucker
weifSe Schokolade

© Dave King/StockFood

Zubereitung:

Fur den Boden die Butter schmelzen.
Zwieback und Krokant fein zerkleinern
und mit der Butter mischen. Die Masse

__in eine mit Backpapier ausgelegte

Springform geben, flach driicken und
kalt stellen. ' '

Fir die Creme die Gelatine in reichlich
kaltem Wasser einweichen. Die Friichte
waschen, putzen, grob zerkleinern und
in einen Topf geben. Speisestarke mit
Saft und Vanillezucker glatt rithren und
zu den Friichten geben. Alles unter
langsamem Riihren einmal aufkochen,
zur Seite stellen und abkuhlen lassen.

~ Sahne steif schlagen. Frischkése, Quark,

Zucker, Limettenschale und -saft glatt
rithren. Gelatine ausdriicken und in
einem kleinen Topf unter Rihren bei

niedriger Te;mperatUryschmelzen.y Zum

Temperaturausgleich 2-3 El von der
Quarkmasse einriihren, anschlieBend
alles ziigig unter die Quarkmasse rith-
ren. Sahne mit den Schokoladenraspeln
unterheben. ‘

Halfte der Quarkmasse auf den Boden
streichen, die Beerenmasse darauf
verteilen, ijbri‘g’e Quarkmasse darauf-
geben, glatt streichen und mindestens
4 Stunden kalt stellen. '

Nach der Kiihlzeit Beeren waschen,
putzen, verlesen und bei Bedarf kleiner
schneiden. 60 g davon mit Zucker
aufkochen, piirieren, durch ein Sieb
streichen und auf die Torte traufeln,
die restlichen Beeren darauf verteilen.
Schokolade (iberm heiflen Wasserbad
schmelzen und dekorativ iber die
Beeren geben. Die Torte gut gekihlt
servieren.

_ Zubereitungszeit: 1 Stunde
Kiihlzeit: 4 Stunden
_ Schwierigkeitsgrad: leicht




