


Heidelbeer-Quark-Torte
Rezepte vom LAISEACKER

Zutatenliste (4 PerSonen): -

250g Heidelbeeren, 60g weiBe Schokolade, 150g Butter, 10 EL Zucker,

2 Packchen Vanillezucker, 1 Ei, 150g Mehl, 1 TL Backpulver, 5 EL Man-
delstifte, 5 Blatt Gelatine, 250g Magerquark, 125ml + 10 EL Heidelbeer-
saft, 500ml SchlagSahne, Butter und Mehl, 1 Gefrierbeutel

Zubereitung:

il

Heidelbeeren verleSen, waSchen und auf Kichenpapier abtropfen
lassen. Schokolade fein hacken. Butter, 4 EL Zucker und 1 Pack-
chen Vanillezucker mit den SchneebeSen deS Handrithrgerates
weiB cremig Schlagen. Das Ei unterrihren.

Schokolade, Mehl und Backpulver miSchen und unterrihren. In
eine gefettete und mit Mehl ausgestreute Springform (26 cm @)
geben und glattstreichen.

Heidelbeeren, bis auf etwas zum Verzieren, 1 TL Zucker und 1 EL
Vanillezucker miSchen und auf dem Teig verteilen. Mandelstifte
zerkleinern und daruber verteilen. Im vorgeheizten Backofen
(175 -C) ca. 35 Minuten backen.

Fertigen Boden herauSnehmen, kurz in der Form ruhen lassen,
aus dem Ring 16Sen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Fur die Creme 3 Blatt Gelatine in kaltem wasSer einweichen.
Quark, 4 EL Zucker und 125ml Heidelbeersaft mit einem Schneebe-
Sen verruhren. Gelatine in etwas warmem wasser aufléSen und
nach und nach die Creme in die Gelatine ruhren. Creme kalt
stellen, bis sie zu gelieren beginnt. 250ml Sahne Steif Schlagen
und unter die gelierende Creme heben. Einen Tortenring um den
Boden Stellen. Creme auf dem Boden verteilen und mindeStens

2 Stunden kaltstellen.

Die restlichen 2 Blatt Gelatine in kaltem wasser einweichen und
unter Rithren in 10 EL Heidelbeersaft erwdrmen, bis die Gelatine
gelost ist. Saft in einen Gefrierbeutel fillen, fest verschlieRen
und kaltstellen, bis die Flussigkeit zu gelieren beginnt. Gefrier-
beutel an einer Ecke aufSchneiden und gelierenden Saft auf dem
Kuchen verteilen. Kuchen erneut kalt stellen bis der Saft fest
ist. 250ml Sahne und 1 PAckchen Vanillezucker mit den Schnee-
besSen des Handrithrgerétes steif Schlagen. Kuchen aus dem
Tortenring l6Sen. Kuchenrand mit Sahne einStreichen. Mit ubri-
ger Sahne, eventuell Mandelstiften und ubrigen Heidelbeeren
verzieren




