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Ostertorte

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
5h 10min 1h Einfach
[utaten Zuberertung

fir 10 Portionen

Eier 38t o

Kiichenutensilien

Zucker 100 g
Salz mittlere Schiissel, kleiner Topf, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab,
Vanilleextrakt 1TL SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen, SILVERCREST Kiichenmaschine,
Eierlikor 150 ml Backring 24 cm Durchmesser
Sonnenblumenal 100 g
Weizenmehl, Type 405 150 g 1. Vorbereitung
Backpulver LoTl Heize den Ofen auf 170 °C 0/U vor, schlage einen Backring mit Backpapier ein und setze
Mandein, gemahlen 100 g ihn auf ein Lochblech.
Heidelbeeren, tiefgefroren 150 g
Bio Limetten 1St 2. Eierlikorkuchen

. . Verrihre die Eier mit Zucker, Salz und Vanilleextrakt etwa 5-10 Minuten lang
Kuvertiire, weif 100 g

_ weiBcremig. Rihre den Eierlikor und das Sonnenblumendl vorsichtig ein.

Quark 40 % Fett i.Tr. 250 g
Puderzucker 0¢ Tipp: Statt dem Eierlikor kannst du Buttermilch oder eine alkoholfreie Alternative
Schlagsahne 200 g verwenden.
San-apart 45TL
Kokosraspel 50 g Verriihre das Mehl mit dem Backpulver und den gemahlenen Mandeln und rtihre es kurz
Heidelbeeren, frisch 50 g unter.
Milchknirpse 12 St.

Tipp: Statt Mehl und Backpulver kannst du auch Backmehl verwenden, dieses muss
nicht gesiebt werden.

Fiille den Teig in die Form, streiche ihn glatt und backe ihn im vorgeheizten Backofen bei
170 °C O/U fur etwa 35-40 Minuten. Fihre eine Stabchenprobe durch. Nimm den
Kuchen aus dem Ofen und lasse ihn komplett abkiihlen.

3. Heidelbeercreme
Gib die Heidelbeeren in einen Topf, fiige etwas Abrieb und den ganzen Saft einer Limette
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hinzu und lasse die Heidelbeeren aufkochen. Piriere sie und lasse sie nun so lange
einkochen, bis die Flissigkeit fast verdunstet ist. Hacke die weiBe Kuvertiire fein und
riihre sie ein, bis sie geschmolzen ist. Fiille die Creme um und lasse sie abgedeckt im
Kiihlschrank abkuhlen.

4. Quarksahnecreme

Gib die Halfte der abgekiihlten Heidelbeercreme in eine groBe Riihrschiissel und riihre
Quark und Puderzucker kurz ein. Fiige nun die Sahne und das Sanapart hinzu und
schlage die Creme steif.

5. Torte fiillen

Schneide einen dinnen Deckel des Kuchens ab und zerbrosle ihn. Setze den
Tortenboden auf eine Tortenplatte und bestreiche ihn mit der iibrigen Heidelbeercreme.
Setze einen sauberen Tortenring um den Tortenboden und streiche die Heidelbeer-
Quarkcreme darauf glatt. Verriihre die Kuchenbrosel mit den Kokosflocken und streue sie
auf die Torte. Decke die Torte ab und lasse sie im Kiihlschrank etwa 3 Stunden
durchziehen.

6. Dekoration
Dekoriere die Torte nach Belieben mit Heidelbeeren und Milchknirpsen. Viel SpaB beim
Nachmachen, eure Sally!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 510 kcal
Kohlenhydrate 53¢
EiweiB 1lg
Ballaststoffe lg

Fette 288



