Rotkdppchentorte
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
175 gr Butter, 150 gr Zucker, 1 Packchen Vanille-Zucker, 3 Eier, 200 gr Mehl, 2 Teeloffel Backpulver,
2 Essloffel NuBnugatcreme, 1 groRes Glas Sauerkirschen, 500 gr Quark, 50 gr Zucker, 500 ml
Schlagsahne, 3 Pdckchen Sahnesteif, 2 Pdckchen RotertortenguB, 50 gr Zucker, 350 ml Kirschsaft, 50
ml Kirschwasser-.

Die Vorbereitungen:
Eine 26¢cm Springform einfetten,das Glas Sauerkirschen abschiitten und den Saft fiir den Tortenguf
aufheben.

Die Zubereitung:
Fiir den Riihrteig:Zucker, Butter, Vanillezucker, Eier, Mehl und Backpulver verriihren. 2/3 des Teiges
in die Springform streichen. Den Rest des Teiges mit der NuBnougatcreme verriihren und in die
Springform streichen. Die Kirschen auf den Teig setzen. (Den Riihrteig am Vortag backen)Den Kuchen
bei 160°C etwa 40 Min backen.Die Fiillung:Den erkalteten Boden auf eine Tortenplatte setzen. Einen
Tortenring um den Boden befestigen.Quark, Zucker und Vanillezucker verriihren.Schlagsahne mit
Sahnesteif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Die Masse in den Tortenring einfiillen und glatt
streichen.Aus dem Kirschsaft, Zucker, Rotertortengul und Kirschwasser einen GuB zubereiten.Den
GuB in den Tortenring fiillen und glatt streichen. Die Torte etwa 4 Stunden kiih| stellen.Vor dem

Servieren den Tortenring vorsichtig losen.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de


www.sehrlecker.de/index.php?gnr=924&ueber_id=-4

