Erdbeer-Quark Torte



https://simones-cakeroom.de/erdbeer-quark-torte




Wenn es mal schnell gehen soll, ist diese Erdbeer-Quark Torte




perfekt. Sie bendotigt nur etwas Zeit im Kuhlschrank um fest zu
werden. Auf dem Schoko-Keksboden ist eine frische Quarkcreme
die mit Erdbeeren verfeinert wird. Dem Erdbeerpluree fuge ich
keinen Zucker zu, denn der Zucker in der Quarkcreme ist
absolut ausreichend. Lecker! Naturlich konnen die Erdbeeren
durch jede Frucht ersetzt werden. Himbeeren oder Heidelbeeren
passen z.B. auch hervorragend.

Rezept:

Zutaten: 26er Backrahmen
e 200g Schokokekse
 100g Butterkekse

e 1259 Butter

Erdbeerpiiree:

 250g Erdbeeren (oder eine andere Beere eurer Wahl)
« 1TL Vanillepaste

« 1 Packchen Gelatinefix

Cheesecake-Creme:
 500g Magerquark
 100g Joghurt

 200g Schmand

 140g Zucker

« 1TL Vanillepaste

e Abrieb % Bio-Zitrone
e 2EL Zitronensaft

e 8 Blatter Gelatine

e 200g Sahne

1 Packchen Sahnefest

Deko:
* einige Erdbeeren (oder eine andere Beere eurer Wahl)

Zubereitung:

Kekshoden:

Den Boden vom Backrahmen mit Backpapier und den Rand mit
Tortenrandfolie auslegen.



Die Kekse im Mixer zerkleinern. AnschlielRend mit der flussigen
Butter verkneten, gleichmaBig auf dem Boden der Form verteilen
und festdricken. 30 Minuten in den Gefrierschrank stellen.

Quarkcreme:

Quark, Joghurt, Schmand, Zucker, Vanillepaste, Zitronenabrieb
und -saft mit dem Schneebesen verriuhren. Sahne mit dem
Sahnefest steifschlagen. Gelatine einweichen. Ca. 3EL von der
Creme erwarmen und die Gelatine darin aufldsen. Etwas Creme in
die Gelatine ruhren, um die Temperatur anzugleichen. Jetzt das
Gelatinegemisch unter die restliche Quarkcreme ruhren und die
Sahne vorsichtig unterheben.

Die Masse in die Form fullen und glatt streichen.

Erdbeerpiiree:
Die Erdbeeren plurieren. Anschliefend mit der Vanillepaste und
dem Gelatinefix ca. 1 Minuten aufschlagen.

Das Erdbeerpiuree auf der Quarkcreme verteilen und mit einer
Gabel zugig in die Creme einarbeiten.
FUr ca. 4 Stunden kuhlen.

Aus der Form losen, mit Erdbeere dekorieren und Servieren.

Guten Appetit!



