VANILLECREME-TORTE
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Zubereitung

Zutaten

[

Fiir den Riihrteig (>Riihrteig 1x1
(https://www.backenmitchristina.at/rezepte/ruehrteig-sand
masse/) ) die Eier trennen und das Eiklar zu einem steifen
Schnee schlagen. Die zimmerwarme Butter mit dem Zucker
schaumig riihren, bis die Masse hell und cremig ist, dann
nach und nach die Dotter unterriihren und das Vanillemark
dazugeben. Mehl und Backpulver abwechselnd mit Milch
kurz unterriihren. Nur so lange riihren, bis alles gut
vermischt ist. Zum Schluss den Eischnee vorsichtig
unterheben.

Die Masse in eine kleine Tortenform fiillen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 40 Minuten backen.
Danach gut auskiihlen lassen.

Fiir die Creme den Topfen mit Staubzucker, Mascarpone,
Vanillemark und Zitronensaft vermischen. Das Schlagobers
steif schlagen und unter die Topfenmasse heben.

Die gut ausgekiihlte Torte zwei Mal auseinanderschneiden,
mit der Topfencreme fiillen und auch auféen mit Creme
bestreichen. Anschliefdend fiir ein paar Stunden kalt stellen
und je nach Wunsch mit frischen Friichten verzieren.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/vanillecreme-torte/
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Friichte zum Verzieren
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