Kase-Sahne-Torte — ein Fest!
Meine Lieblingstorte

Eigentlich habe ich zwei Lieblingstorten, aber ich beschranke mich hier jetzt auf den
absoluten Favoriten. Es ist die Kdasesahnetorte der Helga, auf gut Schweizerdeutsch ist das
eine Quarktorte. Die Helga war unsere Haushaltsgehilfin, ssammte aus Bielefeld und hatte
eine Ausbildung als Konditorin. Gliicklicherweise ist uns das Rezept erhalten geblieben.

Also, als erstes backt man ein Biscuit, das Boden und Deckel der Torte abgeben soll. Man
mischt dafiir Margarine, Zucker, Ei, Mehl und Backpulver in den vorgeschriebenen Mengen,
gibt die Masse in eine Springform und backt sie bei 180° ca. 20 Minuten im Backofen.
Unterdessen hat man Zeit, die Quarkfiillung zu mischen. Sie besteht wieder aus Ei und
Zucker, aber vor allem aus Quark. Um die Sache zu verfeinern, mischt man geschlagenen
Rahm, wie man bei uns sagt, Eischnee und etwas Zitronensaft darunter, wahrend die 10
Blatt Fruchtgelatine in der Pfanne sich auflésen. Das ist der heikelste Punkt des ganzen
Unternehmens, denn die Gelatine ist daflir verantwortlich, dass aus der dickfllssigen Flillung
eine fest Torte wird. Mit etwas Geschick und Schnelligkeit gelingt das aber, und die
Oberflache kann dann zum Schluss mit Staubzucker gepudert und nach Herzenslust mit
Friichten und anderem Schnickschnackverziert werden.

Rezept
Zutaten fur den Biscuit-Teig:

e 120 g Butter (oder Margarine) schaumig rihren

e 120 g Zucker

e 2Eigelb } dazu geben

e 120 g Mehl Nach und nach dazu geben
e 1 Teel. Backpulver und unter die Masse ziehen

steifen Eischnee unterziehen, Masse in Springform geben
und ca. 20 Min. bei 180 Grad backen

In der Zwischenzeit die Fullung mischen.

Zutaten fur die Fillung:

e 150 g Zucker } schaumig riihren

e 3 Eigelb

e 500 g Quark dazu geben

e 10 Blatt Speisegelatine in wenig warmem Wasser auflésen und dazu geben

e Saft einer Zitrone dazu geben

e 250gRahm steif schlagen und mit Eischnee sorgfaltig unter ziehen

Ausgekihlten Biscuitboden durchschneiden, Deckel beiseite legen

Quarkmasse auf Biscuitboden in Springform geben, Deckel sorgfaltig drauflegen, mit
Puderzucker bestreuen und Torte 4 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen
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