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No Bake-Torte
Schwarzwalder Art




Zutaten A

Boden Creme
bifelbiskuit 400 g Frischkdse

e glt(l)tt‘::: - 250 g Magerquark !
é%)sggKakao 200 g lSjatzine o

- 130 g Puderzucxel i
nach Belieben 1 EL Kirsch B ronenft “‘ I\
e 1 TL Vanilleextrakt |I
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Kirsch-Fiillung 8 TL San-apa |It :
680 ¢ Sauerkirschen R .
(C"aSyAm't S:fgr 504 Zartbitterkuvertiire I
i(()) g Zgilierg 3 Kirschen -I|I
nach Belieben Kirschwasser 1
1 Prise Zimt I

@ 45 Min. 3% 25td. @ 24 em ey

Wer Lust auf eine Schwarzwélder-Torte hat, aber wenig oder keine Zeit zum
Backen hat, fiir den ist diese No Bake-Kiihlschranktorte Schwarzwalder Art ideal.
Die Torte kommt ganz ohne Backen aus und schmeckt sommerlich frisch.
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Die Loffelbiskuits zerbroseln, Butter schmelzen und mit den Broseln

dem Kakao und nach Belieben mit dem Kirschwasser vermischen.

Einen Tortenretter mit Dauerbackfolie oder Backpapier belegen und

einen Backring mit 24 cm Durchmesser daraufstellen. §
Den No Bake-Teig hineinfiillen und festdriicken. Fiir 30 Minuten einfrieren.

0 Kirschfiillung

Fiir die Kirschfiillung 200 ml des Saftes abmessen und mit dem Agar Agar, Zucker und nach
Belieben mit dem Kirschwasser in einem Topf verriihren. Dann aufkochen lassen und
mindestens 2 Minuten lang sprudeind kochen. AnschlieBend mit dem restlichen
Kirschsaft, den Kirschen und dem Zimt verriihren. Sofort auf den abgekiihlten
No Bake-Boden streichen und im KiihIschrank etwa 30 Minuten kiihlen lassen.

© Creme

Fiir die Creme den Frischkdse, Magerquark, Sahne, Puderzucker, Zitronensaft

Vanilleextrakt und San-apart verriihren und steif schlagen. Auf den Kirschen
verteilen und etwa 1 Stunde kiihlen.

Die Kuvertiire grob hacken und iiber der Torte verteilen.
Die Torte aus dem Backring Idsen und mit Kirschen dekoriert servieren.

% QE Rezepte auch online!

=t AlleVideos und Rezepte mit vielen praktischen Tipps
a;'f"' und Tricks zur Zubereitung finden Sie online unter:
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www.backen-mit-globus.de |}
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