Maracuja-Torte mit zarter Baiserhaube

Zutaten (12 Stiicke)

» 3009 Blatterteig

» 4 EiweilR

» 1/2 TL Zimt

» 2509 Zucker

» 6 Blatt Gelatine

» 6 Maracuja(s)

» 8cl Maracujalikor

» 3009 Vanillejoghurt

» 2009 Frischkése (leicht)

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 22.10.2003

Kuchen » Maracuja

Zubereitung

1. Blatterteig auftauen lassen. Ofen auf 190°C vorheizen.
Boden einer Springform (Durchmesser 26cm) mit Backpapier
auslegen, Rand fetten. Teig ausrollen, Form damit auskleiden,
einen Rand hochziehen. Boden mit einem Eiweil3 bestreichen,
mit Zimt-Zucker bestreuen. Mehrmals einstechen, 15-20min
backen.

2. Gelatine in Wasser einweichen. Maracujas halbieren,
Fruchtfleisch herauslésen, mit Likor, Joghurt, Frischk&se und
100g Zucker verruhren. Gelatine nach Anleitung auflésen, in
dinnem Strahl unter die Joghurtcreme ziehen. Etwas gelieren
lassen, durchriihren, auf den ausgekihlten Teigboden
streichen. 40min Kkalt stellen.

3. Ofen auf Grillstufe vorheizen. Eiweil3 steif schlagen, dabei
den Zucker langsam einstreuen und weiterschlagen, bis eine
glanzende Masse entsteht. Baisermasse in einen Spritzbeutel
mit Lochtllle fullen, auf die Creme spritzen. Unter dem Girill in
2-3min goldbraun Uberbacken. Die Torte sofort servieren.

Néahrwerte: 290kcal/E6g/F14g/KH34g pro Stlck

Rezept-Nr: 636
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