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Zubereitung

1

Fiir den Riihrteig Zucker und Butter schaumig aufschlagen
und dann die Eier nach und nach zugeben und
weiterrithren. Am Schluss noch mit den restlichen Zutaten
vermengen. Den Teig in die Tortenform fiillen. Im
vorgeheizten Backofen bei 170 °C HeifRluft ca. 20-25 Minuten
backen und anschliefRend auskiihlen lassen.

Fiir die Fiille Schlagobers aufschlagen. Danach Topfen und
Zucker untermischen.

Nach dem Auskiihlen die Torte einmal waagrecht
durchschneiden.

Den Tortenring auf eine Platte stellen und den Tortenboden
hineinlegen. Die Hilfte der Fiille darauf verteilen und den
zweiten Boden darauflegen. Die restliche Fiille verteilen und
glatt streichen.

Fiir den Fruchtspiegel die Gelatineblitter in kaltem Wasser
aufweichen, danach ausdriicken. Die Pfirsichhélften
piirieren und in einem Topf kurz erwdrmen. Nun die
Gelatine im warmen Piiree unter stdndigem Riihren
aufldsen.

Den Fruchtspiegel iiberkiihlen lassen und gleichméifig iiber
die fertige Torte gief3en.

Fiir die Bienen die Pfirsichhilften trocken tupfen und mit
fliissiger Schokolade, Mandelbldttchen und Zuckeraugen
verzieren. Nun die fertigen Bienen vorsichtig auf die Torte
heben.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/sumsi-torte/

Zutaten

1 TORTE (@ 24 CM)

160 g
100 g
4 Stk.
160 g
10g
4EL

500¢g
250¢g
50¢g
20¢g

300¢g
4 Blatt

TEIG

Zucker
zimmerwarme Butter
Eier

Weizenmehl 700
Backpulver

Wasser

CREME

Schlagobers
Topfen
Zucker
Vanillezucker

FRUCHTSPIEGEL

Pfirsiche (abgetropft)
Gelatine

DEKO

Pfirsichhailften
fliissige Schokolade
Mandelblidttchen
Zuckeraugen
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Die Torte am besten iiber Nacht zum Durchziehen

kaltstellen und die Bienen erst am ndchsten Tag verzieren
und auf die Torte setzen.
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