Nah'&Erisch

Topfentorte mit Mandelboden®
... und Rum abgerundet

Kuchen & Geback m m Topfenrezepte

. . Zutaten
Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O
Fir den Teigboden:
Das Eiklar aufschlagen und die geriebenen Mandeln und den Zucker hinzufiigen. Teig
in eine Springform fiillen und bei 150 °C Ober-/ Unterhitze etwa 30 Minuten backen. 5 Eiklar

Die Gelatineblatter in Wasser aufquellen lassen.
200 g geriebene Mandeln
Das Schlagobers aufschlagen, das Joghurt und den Topfen unterrithren und den Zucker
hinzufiigen. Die Himbeeren in einem Topf erwarmen, bis sie zu einer fliilssigen Masse 5 EL Zucker
werden. Den Rum in einem Topf erwarmen und die Gelatine darin auflosen. Die Rum-

Gelatine-Masse gut in das Topfen-Joghurt-Schlagobers-Gemisch einriithren. Fiir die Creme:

250 ml Joghurt

Den Mandelboden auskiihlen lassen und die Topfen- creme in die Form fiillen. Die Torte
etwa 6 Stunden Kalt stellen. Danach die gekochten Himbeeren iiber der festen

. ‘ 250 ml Magertopfen
Topfencreme verteilen und kalt servieren.

250 ml Schlagobers
5 EL Zucker

7 Blatter Gelatine

6 EL Inlander Rum

250 g Himbeeren
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