|cichte fiwamisu-Joute

Ergibt: 12 Stiicke

Lutaten:

Fiir den Boden Fiir die Creme

b Eier }00 g Magerquark

4 EL Wasser 400 g Skﬂr

80 g Erythrit 4 TL San-apart

! Prise Salz Flavour Drops Mandel

60 g Mehl optional: Bittermandelaroma
60 g Speisestirke Deko

1 TL Backpulver 1 EL Backkakao

253 Halkfettbutter

1 — 2 Tassen Eslwesso

Z{éefe/ﬁ(ﬂﬂ‘

1 Fiir den 7213 die E{ﬂelbe mit dem warmen UWasser und etwa 2/3 des E/ﬂﬂthr/fs schaum@
riihren. Das E/’W@/{S mit dem restlichen E/ﬂﬂﬁhr{% und dem Salz stegf sch[&iﬂen‘ Mehl
Spe/sestdrke und Back/aulver mischen und diber die E@elbcreme sieben, Eiweifs dazu 3@&@;4
und alles vors/cht@ mit dem Schneebesen durchziehen. Zum Schluss die ﬂeschmalzene und

nur noch handwarme Butter darunterheben,



N O

2 Den 7?/5 in eine unten mit Back/mp/er ausge/egte Spr/nﬂform ﬂeben und bei 180 °C ca.
20 — 30 Minuten backen. Dann abkihlen lassen.

3. Fiir die Creme den Quark mit dem Skﬂr verriihren und nach Belieben mit Flavour Dra/as
stifen, ich nehme fé«'r diese Torte die mit Mandel-Aroma. Dazu, wenn 5ewéinscht, noch
etwas Bittermandelaroma 5@&@//1 — ich 5ebe noch 2 — 3 770/7][@;4 dazu. San—a/mrt unter

Riihren einarbeiten, bis die Creme ][est zu werden bef]/nnt

4. Einen Spr/'ngformmnd um den Boden setzen. Den Boden mit Espresso tréinken, dann die
Creme damuf streichen. Die Torte dann mindestens 2 Stunden kalt stellen.

5. Kurz vor dem Servieren mit Kakao bestduben.




