Eistorte - Hornburg

Kategorien:  Eis, Torte
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN BI SKU TBODEN

150 Gramm Butter
3 Ei(er)
1 Prise Salz
1 Pack. Vanill ezucker
1 Essl . Kakaopul ver
200 G anm Mehl
100 G amm St ar kenehl
1/2 Pack. Backpul ver
150 m  MIlch, (Menge anpassen)
100 Gramm Schokol ade, grob gehackt

FUR DIE FULLUNG NR 1

11/2 Ltr. Ei s (Vanill eeiscrene)

1 Essl. Rum

500 G amm Loffel biskuits
5 St icke Konfekt (chocol ate chip cookies)

Fur die Fullung: Nr. 2

500 Gramm Erdbeeren, TK oder frisch
3 Essl. Zitronensaft

100 Gramm Zucker

6 Bl atter GCelatine

FUR DIE FULLUNG NR 2, ALTERNATIV

3/4 Gas Nutella
10 St icke SuRi gkeiten (Karanel |l en (Bonbons) gehackt)
11/2 Ltr. Ei s (Vanill eeiscrene)
2 SuRi gkei ten (Snickers), grob gehackt

Evt. Zucker - Quss, aus der Tube zum Verzi eren

Anleitung:

Butter, Zucker, Salz, Vanillinzucker, Kakao schaum g aufschl agen.

Ei er einzeln unterrihren. Mehl, Starke, Backpul ver m schen und
abwechselnd mt der MIlch unterrihren. Zum Schl uss di e Schokobrocken
unt erheben. Die Masse wird nun in eine gefettete und mt Paniernehl
ausgestreute Springformgefillt. In den auf 230° vorgehei zten

Backof en schi eben und auf 170° runterstellen, nach ca. 20 mn.

ei nmal Langs schnei den. Gesant backzeit: ca. 35-40 min.Nach dem

Abkuhl en habe ich in der Kichenmaschi ne die Biskotten zu Mehl
verarbeitet und die Vanilleeiscrene antauen | assen. Das

Bi skottennmehl mt demEi s und den Rum verrihren, die Cookies grob
rei nbrechen und das ganze als Schicht auf den Kuchen geben. (Mt
Tortenrandbl ech arbeiten) Wchtig i st dabei, dass nan zigig arbeitet
und nicht schl aft, denn sonst geht das ganze in die Hose. Alles fir
ei nige Stunden in den Freezer bis es fest ist zumweiterarbeiten.

Di e Erdbeeren pirieren mt dem Zitronensaft und den Zucker m schen
und die vorschriftsmili g gewei chte und ausgedrickte Cel ati ne dazu,
all es kurz erhitzen (nicht kochen) und dann abkihl en | assen (Gedul d
i st angesagt!!!) Wenn die Masse das Celieren anfangt, die Torte aus
dem Freezer nehnmen den Tortenrand etwas 6ffnen, so dass ringsum ca.
5 mm Platz ist, dann di e Erdbeernmasse iber den Kuchen geben und sehr
schnell alles glatt streichen und wi eder ab in den Freezer. D e
Eistorte sollte jetzt ringsummt einer Celeeschicht ungeben sein,



Eistorte - Hornburg

(Fortsetzung)

wem das zu unsténdlich ist, der kann es ja auch nur oben drauf
packen. Zum Servi eren komm noch eine Verzierung mt Sahnecrene
(Sanapart hei 3 hier die Marke) und Zuckerbl unen (Fertigprodukt) auf
die Torte. 2. Fullung alternativEis wi eder antauen | assen und die
ganzen Zutaten in ei nem Rihrbecher verm scht und dann genauso
verfahren wi e der Fruchtbel ag bei der anderen Vari ante.
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.



