R

e —— -
- ¢ T~ ———
FETE TS O O VISR WP
— et g oy -
&'

ST IR |

>

NS

Zimtquark-
Amarettokirschen-Torte

Jeder Belag wird einzeln erstellt
und zum Schluss wird alles
zusammengefiigt

of | Boden (ohne Backen)
v \‘,/ - 250 g Butterkekse

| - 80 g geschmolzenButter

|

Butterkekse fein zerbroseln. Butter schmelzen. ‘.p’
Brésel & Butter mischen. Masse in eine 24-cm- |8

Springform driicken.Kaltstellen!

Amarettokirschen

- 1 Glas Kirschen oder TK (370-680 g)

- 500 ml Kirschsaft (mit dem abgetropften Saft)
- 2 Pdckchen Vanillepuddingpulver

- 2 kl. Schnapsgldser Amaretto

- 2 EL Zucker

-1 TL Zimt

Kirschen abgiefen, Saft auffangen. Puddingpulver
mit 6-7 EL kaltem Kirschsaft glatt riihren.
Restlichen Saft aufkochen. Zucker, Zimt &
Amaretto einrithren.
Angeriihrtes Puddingpulver dazugeben. Aufkochen
lassen, bis es andickt. Abgetropfte Kirschen
;tnterheben. Mischung vollstdndig abkiihlen

assen.
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Zimtquark

- 1 Kg Magerquark

- 2 Blatt Gelantine

- 400 ml Schlagsahne

- 100 g Zucker

- 2 Pickchen Vanillezucker
- 4 Pickchen Sahnesteif

- 27TL Zimt

Schlagsahne mit Sahnesteif steif schlagen. Magerquark,
Zucker, Vanillezucker, Zimt und eingeweichte Gelantine
verriihren. Geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.

Torte schichten

- Kirschen mittig auf den gekiihlten Keksboden verteilen,
dass ein leerer Rand von ca. 2-2,5cm bleibt.

- Mit dem Quark zuerst den leeren Rand auffiillen, dass
Kirschen und Quarkrand eine Ebene ergeben.

- Restlichen Quark oben drauf verteilen und glatt
streichen.

- Oberfldche schon gldtten, damit sie sauber aussieht

Torte mindest. 4 Stunden im Kiihlschrank kiihlen. Besser
tiber nacht, dann sollte sie die perfekte Festigkeit haben.




