Frischkise-Waldfrucht-Tortchen

vorgestellt von Sven Walton

ZUTATEN

FUR DIE FRISCHKASE-SAHNE

120g Frischkdse

70g Sahne {flissig)

409 Zucker

20g Eigelb

Abrieb und Saft einer halben Zitrone
% Vanilleschote

250g Sahne (geschlagen)

1 Pck. Sahnesteif

FUR DIE WALDFRUCHT-FULLUNG
100g Himbeerpiiree

100g Heidelbeerpiiree

1009 Erdbeerpiiree

50g Zucker

15g Maisstarke

Saft einer halben Zitrone

Y2 Vanilleschote

FUR DEN MANDELBODEN

5 Eier

80g Zucker

200g Mandeln gemahlen
20g Maisstarke

1 Prise Salz

s Vanilleschote

Abrieb einer halben Zitrone

ZUBEREITUNG

Fir die Frischkédse-Sahne Frischkdse glattrihren. Sahne mit
Zucker und Eigelb verrithren und auf kleiner Stufe auf dem
Herd erwarmen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Die Mi-
schung zum Frischkase geben und anschlieBend Zitronenab-
rieb, Zitronensaft und Vanille unterriihren. Sahnesteif zufigen.
Zum Schluss alles gut melieren und die geschlagene Sahne
vorsichtig unterheben.

Far die Waldfrucht-Fillung Fruchtplrees mit Zucker und Zitro-
nensaft kurz aufkochen. Dann Vanille dazugeben. Maisstarke
mit etwas kaltem Wasser glatt verriihren. Zum Schluss das ko-
chende Fruchtpiiree mit der Maisstarke andicken. Das Ganze in
Silikonformen {(4cm Durchmesser) fiillen und einfrieren.
Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Fir den Mandelboden Eier, Zucker, Vanilleschote, Zitronenab-
rieb und Salz in eine Schissel geben. Die Mischung UGber
einem Wasserbad aufschlagen und anschliefend in einer Ku-
chenmaschine aufschlagen, bis sich das Volumen mehr als ver-
doppelt hat. Wahrenddessen Mandeln und Maisstarke sieben.
Die gesiebte Mandelmischung unter das

aufgeschlagene Ei heben. Die Masse auf ein Blech verteilen
und auf ca. Tcm Starke verstreichen, etwa 12 Minuten backen.
Die Mandelbéden mit Hilfe eines Ausstechers in die passende
Grof3e ausstechen und in mit Folie ausgelegte Formen legen.
Die gefrorenen Waldfrucht-Kerne hineinlegen und die Frisch-
kase-Sahne darauf verteilen. Zum Schluss mit einem Mandel-
boden abdecken und firr ca. 4 Stunden einfrieren, anschlie-
Bend aus der Form l6sen und die Folie entfernen. Nun noch
mit etwas Puderzucker bestauben und nach Belieben mit
Frichten verzieren.



