Picasso - Torte - Ziegenfrischkasetorte mit Rosmarink ...

Kategorien:  Kuchen, Geback, Kase
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

ROSMARI NKROKANT

300 Gramm Zucker
30 Gramm Frische Rosmari nnadel n
BODEN
3 Eigel b
3 Ei wei ss
100 Gramm Zucker
60 Gramm Kr okant
30 Gramm Fei ne Kuchenbr 6sel oder
Zwi ebackbr dsel
60 G amm Mehl
2 Gramm Backpul ver
15 Gramm Butter flussig

ZI EGENKASE- CREMEFULLUNG

300 Gramm Zi egenfri schkase
80 Granm Schrmand oder Crene Fraiche
60 Gramm Akazi enhoni g
3 Cel 6ste Cel atine, evtl. nehr
400 Gramm Geschl agene Sahne

Anleitung:

Rosmar i nkrokant: Zucker in ei nem Kocht opf hell braun schnel zen. Dann
den frischen Rosmarin dazugeben, aber vorsichtig; es entsteht sehr
vi el Wasserdanpf (Verbruehungsgefahr!!!!l) Den fertigen, noch

fl uessi gen Krokant auf ein gefettetes Bl ech gi essen und noch ei nmal
mt dem Hol zl oeffel gut durchruehren; damt sich die Rosmari nnadel n
gut im Zucker verteilen. Erkalten |assen. Krokant zerkleinern: Am
besten in einer Miehle nmahlen und in einem | uftdichten Behaelter
auf bewahr en.

Boden: Die Eigelbe mt 1/3 des Zuckers aufschlagen. Die Ei weisse mt
2/ 3 des Zuckers zu steifem Schnee schl agen. Krokant, Mehl, Broesel,
Backpul ver verm schen. Eiwei ss-Schnee vorsichtig unter die

Ei gel bmasse heben, anschliessend di e Krokantbroesel -/

Mehl backpul ver mi schung in die Masse ei nruehren.

Zum Schl uss die fluessige Butter verruehren. In eine vorbereitete
Springform (Durchnesser 20 cnm) fuellen und in den vorgehei zten O en
bei 190#200 ° ca. 35#40 M nuten backen. Nach dem Backen den Boden
auf ein Kuchengitter stuerzen und erkalten | assen.

Zi egenkaese- Crenefuel | ung: Den erkal teten Boden aufschnei den. Dabei
sol l en zwei dickere und ein duennerer Boden entstehen. Den dickeren
Boden zuerst in die Springformlegen und mt fol gender Masse
bestrei chen: Dazu Gel atine in kaltem Wasser ei nweichen und quellen
| assen. Ziegenfrischkaese nmt Schmand und Honig in eine Schuessel
geben und mt etwas MIlch glatt und saem g ruehren. Da der

Zi egenfri schkaese nicht inmrer die gleiche Konsistenz hat, nuss man
mal mehr und mal weniger MIch zugeben. Cel ati ne etwas ausdruecken.
Durch Erhitzen aufl oesen und unter die Kaesecrene ruehren, die
geschl agene Sahne vorsichtig unterheben. 1/3 der Masse in die Form
fuel l en, den zweiten Boden aufl egen und andruecken. Restliche Masse
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(Fortsetzung)

ei nfuel  en und kuppel foerm g aufstreichen. Die Torte fuer 2-3
Stunden in den Kuehl schrank stellen und steif werden | assen

Dann di e Torte aus dem Kuehl schrank nehnmen und vorsichtig aus dem
Ri ng schneiden. Den | etzten Boden ganz fein broeseln und fest an den
Rand der Torte druecken. Den Kuchen auf eine Platte setzen und erst
kurz vor dem Servieren reichlich mt Rosmarinkrokant bestreuen

TI P: Der Krokant nuss noch knacken

OTitel : Picasso - Torte - Ziegenfrischkdsetorte mt
Rosmar i nkr okant



