L eichte Quark-Joghurt Torte

Zutaten fur ele Springform von 26 cm (:

2 Eiweil3; 1 Prise Meersalz; 2 EZl. kaltes Wasser; abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten
Zitrone; 50g Honig; 2 Eigelbe; 759 Weizen, fein gemahlen

Fu die Creme:

2 Eigelbe; 120g Honig; 500g Speisequark; 150g Joghurt; 2 Eiweize; 200g Sahne; 5 Tedl.

Agar- Agar; 1/8| Fle ssigkeit (Saft von 1/2 Zitrone und Wasser)

Zum Verzieren und Sberziehen:

3 vollreife Nektarinen (oder beliebig andere Fre chte); 3 Kiwis; 1/8l heller klarer Fruchtsaft

oder Wasser mit Zitronensaft; 1 Teel. Honig; 1/2 Teel. Agar- Agar

Fe r die Form: etwas Butter und Pergamentpapier

0
Die Springform mit dem gefetteten Pergamentpapier auskleiden. Den Backofen auf 180 vor~
heizen.
Fe r den Biskuitteig die Eiweize, das Salz und das Wasser in eine Rirschiisel geben und
sehr steif schlagen. Die Zitronenschale und den Honig dazugeben und so lange weiterriren,
bis eine dicke Creme entsteht. Die Eigelbe nacheinander hinzufe gen und gut unterre hren.
Das Weizenvollkornmehl mit einem Re hrl”ffel vorsichtig unter die Creme heben.
Den Teig in die Form einfe [len und glattstreichen.
Den Biskuitboden in etwa 20 Minuten hellbraun backen (Mitte). Den fertigen Kuchen aus
dem Ofen nehmen und 10 Minuten in der Form stehenlassen. Danach den Biskuitboden auf
ein Kuchengitter ste rzen und auske hlen lassen.
Fe r die Creme die Eigelbe und den Honig in eine Sche ssel geben und in etwa 10 Minuten zu
einer hellen Creme aufschlagen. Den Quark und den Joghurt hinzufe gen und gut unter~
re hren.
Die EiweiZe und die Sahne getrennt steif schlagen.
Das Agar- Agar mit der Fle ssigkeit in einen Topf geben und unter stdndigem Re hren 1- 2
Minuten aufkochen lassen.
Das etwas abgeke hlte Agar- Agar kréftig unter die Quarkmassere hren. Zuerst die Sahne,
danach den Eischnee unterheben.
Den Biskuitboden auf einer Tortenplatte mit einem Tortenring umgeben.
Die Creme auf dem Boden verteilen und glattstreichen. Die Torte abdecken und in etwa 2
Stunden im Ke hlschrank fest werden lassen.
Zum Verzieren die Nekrarinen hauten, die Kiwis schdlen und in etwa 1 cm dicke Spalten
schneiden.
Das Obst auf der Tortenoberfl&che verteilen.
Fe r den Guz die Fl* ssigkeit mit dem Honig und dem Agar- Agar verre hren und 1- 2 Minuten
aufkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und den Guz lauwarm abke hlen lassen.
Den Guz « ber die Fre chte giezen und die Torte nochmalsfe r etwa 30 Minuten in den Ke hl~
schrank stellen.
Vor dem Servieren den Kuchenrand mit einem scharfen Messer vom Tortenring |” sen und
den Ring abnehmen.
Guten Appetit.



