&é&; schumeckt

Gebackene Topfentorte

Dauer: Mittel

Zutaten

..... ZSOGMehI
..... 150GBUtter
..... 1OOGZUCker
..... 1EI
..... 1ELvam“eZUCker
..... 1PKGvam”ePUddmgPu|ver
..... ZSOMLMI|Ch



TEL Zitronensaft

..... 1TLunbehandeltethronenSChale
..... ZEIdOtter
..... ZElklar
..... 1ELvam”eZUCker
..... 1ELRum
..... ZSOGBeeren
..... 4ELK”Sta”ZUCker
..... 1ELStarkemeh|
Zubereitung

1. Murbteig herstellen und kalt rasten lassen.
2.  Furdie Fulle, Vanillepudding aus Puddingpulver und Milch kochen und erkalten lassen.

3. Topfen, Zucker, Zitronensaft, Zitronenschale, Dotter, Vanillezucker und Rum gut mit dem

Pudding verruhren.
4. Eiklar zu steifen Schnee schlagen.
5.  Schnee unter Topfenmasse heben.

6. Murbteig rund auswalken und in befetteter Springform bei 180°C ca. 10 Minuten blind

vorbacken.
7.  Topfenmasse draufstreichen und bei 180 °C goldbraun backen.
8. Beeren der Saison kurz aufkochen, mit Zucker verfeinern und mit etwas Starke abbinden.

9. Torte mit Beerensauce und evtl. mit karamellisierten Nussen servieren.



