Holunder-Sahne-Torte mit Birnen

Zutaten (12 Stiicke)

» 800g Birne(n)

» 60ml Zitronensaft

» 1509 Butter/Margarine
» 2509 Zucker

» 1 Prise Salz

» 1 Pk. Vanillinzucker

» 3 Ei(er)

» 220g Mehl

» 1 Pk. Pudding-Pulver (Vanille)
» 3 TL Backpulver

» 759 Joghurt (natur)

» 5 Blatt Gelatine

» 325ml Holundersaft

» 325ml Birnensaft

» 1 Sternanis

» 409 Starke

» 700ml Schlagsahne

» 1 Pk. Tortenguf3 (klar)

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
Uber 120min

angelegt am: 02.02.2004

Kuchen » Creme-Torten

Zubereitung

1. Ofen auf 155°C vorheizen. 7509 Birnen putzen, in Spalten
schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Butter, 150g Zucker,
Salz, Vanillinzucker, Eier verrihren. Mehl, Puddingpulver,
Backpulver mischen, mit dem Joghurt unter die Eimasse
rahren. Springformboden (Durchmesser 26cm) mit Backpapier
auslegen. Teig einflllen. Birnen auflegen, ca. 50min backen.

2. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Je 200ml
Holunder- und Birnensaft, Anis, Rest Zucker aufkochen. Die
Speisestarke mit kaltem Wasser anriihren, dann unter die
heiRe Saftmischung rihren. Aufkochen lassen, vom Herd
nehmen. Die ausgedrickte Gelatine darin auflésen. Die
Creme im kalten Wasserbad unter Rihren abkihlen lassen.
400ml Sahne steif schlagen und unterheben.

3. Creme auf den Tortenboden streichen, ca. 2 Stunden
kuhlen. Tortenring entfernen. Birne putzen und in Spalten
teilen. Rest Safte aufkochen, die Birne darin diinsten,
herausnehmen. Tortenguss mit 3EL Wasser anrthren,
Saftmischung damit binden. Birne auf die Torte legen, mit
Guss uberziehen. Sahne steif schlagen, Torte verzieren.

Nahrwerte: 520kcal/E7g/F31g/KH54g pro Stlck

Rezept-Nr: 923
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