Bund Deutscher Heidelbeeranbauer

Rezept der Woche:

Blaubeer-Frischkasetorte

Zutaten fiir den Boden:
50 g Walnsse

150 g Zwieback

150 g weiche Butter

Fiir den Belag:

6 Blatt weille Gelatine

800 g Frischkase

70 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

1 unbehandelte Orange

300 g Blaubeeren

1 Packchen Tortengusspulver rot
250 ml roter Johannisbeersaft

1 EL Zucker

Zubereitung:
Walnusse fein mahlen. Zwieback in einen groBen Gefrierbeutel geben. Beutel

verschlieBen und mit einem Nudelholz den Zwieback fein zerkriimeln. Walnusse,
Zwieback und Butter verkneten. Den Boden einer Springform (22 cm Durchmesser)
mit Backpapier auslegen. Die Zwiebackmasse als Boden hineindriicken. Form 1
Stunde in den Kihlschrank stellen.

Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Frischkdase mit Vanillinzucker und
Zucker verrihren. Orange abspllen, Schale abreiben und unter die Frischkdsemasse
rihren. Orange auspressen und den Saft erhitzen. Ausgedriickte Gelatine in dem
Orangensaft auflosen, 1-2 EL Frischkdse unterriihren und dann zligig unter die Ubrige
Kdasemasse ziehen. AnschlieRend auf dem Tortenboden verstreichen und 2-3 Stunden
in den KiihIschrank stellen.

Blaubeeren waschen und gut abtropfen lassen. Ggf. vorsichtig mit Klichenpapier
trockentupfen. Tortenguss nach Anleitung mit Johannisbeersaft und Zucker
zubereiten. Blaubeeren unterriihren und auf dem Frischkase verteilen. Guss fest

werden lassen. Springformring entfernen und die Torte auf eine Tortenplatte setzen

Guten Appetit!

Unser Betrieb ist Mitglied im Bund Deutscher Heidelbeeranbauer.



