


PFIRSICH-MARACUJA-TORTE
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Far 1 Torte: Fir den Tortenboden: 4 Eier (G 6Re M), 300 ml Milch (3,5 % Milch),

200 g Schwartau Pfirsich & Maracuja, 200 ml Sonnenblumenol 500 g Mehl (Type 405),
1Pck. Backpulver 1 Prise Salz, etwas Butter zum Einfetten Fiir die Creme:

1 Vanllleschote 600 g Frischkése (Doppelrahmstufe 60 % Fett), 4 EL Schwartau Pfirsich
& Moracu'a. 200 g Sahne (30 % Fett) Sonstlges 200 g, Zartbitterschokolade

UTENS".[EN Backofen, Schisseln, Handriihrgerdt (Schneebesen), Sieb,
Springform (@ 20 cm), Kuchengitter, Brett, Messer, Topf, Herd, Kihlschrank

Zuberettung: : ‘
W1 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 160 °C/Umluft: 135 °C). Fiir den Tortenboden

Eier in einer Schiissel mit den Schneebesen eines Handrihrgerdtes ca: 5 Minuten

schaumig schlagen. Milch, Konfittire und Ol unterrihren. Mehl, Backpulver und Salz

vermengen, in die Eiermasse sieben und vorsichtig unterheben.

#2° Teig in eine gefettete Springform gebeh und auf dem unteren Drittel ca. 70 -
Minuten im Ofenbacken: Tortenboden aus der Form l6sen und auf einem Kuchengitter

auskihlen lassen.

#8" In der Zwischenzeit fur die Creme Vanilleschote der Ldnge nach halbieren und
das Mark mit einem Messer herauskratzen. Frischkdse mit Vanillemark und Konfitire

verrihren. Sahne aufschlagen und unterheben.

4> Tortenboden waagerecht halbiéren, Creme-auf dem Boden verteilen’yﬁnd'den
Deckel andriicken. Schokolade iber einem heifen ‘Wus'sert‘pud‘ S’chmelzen.lAr“\schlieGend
. (o

Schokolade Uber die Torte gieBen und verstreichen: Torte ca. 10 Minuten' kalt’istellen

Tipp: Um zu checken, ob der Tetg fertig gebacken ist, elnfach ginen. HolzspxeB
retnstecken. Wenn kein Teig hangen bletbt, ist er fertlg

Lust auf mehr? Weitere leckere Rezepte & coole Tlpps& Tricks !
) (o, foodpoort

findest Du auf www.foodboom.de/konfituere-kann-mehr






