Mandarinen-Miusli-Torte

Zutaten (12 Stiicke)

» 2009 Frichte-Musli

» 1759 Zucker

» 75¢g Butter/Margarine
» 6 Blatt Gelatine

» 2509 Magerquark

» 2009 Frischkése (Doppelrahm)
» 300g Joghurt (natur)
» 2 EL Zitronensaft

» 1 Dose Mandarine(n)
» 1 Pk. Tortenguf3 (klar)

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
Uber 120min

OO0

angelegt am: 24.08.2004

Kuchen » Mandarinen

Zubereitung

1. Musli, 75g Zucker und weiche Butter verkneten. Eine
Springform (Durchmesser 26cm) fetten. Die Muslimasse auf
den Formboden driicken und ca. 30min kihlen.

2. Die Gelatine einweichen. Den Quark gut abtropfen lassen
und mit Frischkése, Joghurt, Zitronensaft sowie Zucker cremig
rihren. Die Gelatine tropfnass bei schwacher Hitze auflésen
und in dinnem Strahl unter die Kasecreme ziehen. Die
Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen und die Filets
unterheben. Die Creme auf dem Miusliboden verteilen und
glatt streichen. Die Torte fir etwa 3 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

3. Fur den Guss die Mandarinen abtropfen lassen, den Saft
dabei auffangen. Die Torte mit den Mandarinenfilets dicht an
dicht belegen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung,
jedoch anstatt mit Wasser mit dem aufgefangenen Saft
zubereiten. Die Frichte mit dem Guss Uberziehen. Die Torte
vor dem Servieren evtl. mit 2EL Mdsli bestreuen.

Néahrwerte: 400kcal/E10g/F23g/KH52g pro Stlck

Rezept-Nr: 1238
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