Weldmeisten-Jonte

Erﬂ/bt: 16 Stiicke

Zutaten fiir den Boden: Zutaten fiir die feitlrg:

3 Eier 2 F Instant-Gotterspeise Waldmeister—
3 EL Wasser, lauwarm geschmack (enthilt keine ge[at/ne, aber
603 Erﬂthr/t /A\chtung: schon Zucker enthalten)

1 Prise Salz 150 ml Wasser

1/-53 Mehl 300 ml Sahne, 19 % Fett

453 Speisestirke 27TL San-Apart

1 TL Backpulver 250 g Magerqmrk

2506 Frischkdse, bis 3 % [Fett
50 9 Erﬁfhr/tjpuderzucker

Zaéere/z‘u/g'

1

Fiir den 7?5 die Elgelke mit dem UWasser und dem E/gﬁhrit schaum@ rihren. Das Eiweifs
mit Salz steéf sc//z[aﬂen‘ Mehl, Slpe/sest&'{rke und Back/au[ver mischen und dber die E@elbcreme
sieben, Eiweifs dazu 6@&@/4 und alles varsz’cht@ mit dem Schneebesen durchziehen. Den TE@ n
eine 56][6#@15@, unten mit Backlpa/a/er ausgelegte Slpr/}/zﬂform (26 cm) ﬂek@n und bei 180 °C
ca. 20—30 Minuten backen, dann abkiihlen lassen.

Fir die Fiillung die Gétterspeise nach Packungsanleitung — aber nur mit 150 ml Wasser
(][Lir beide Pickchen)— zubereiten. Keine zusitzliche Stifde zugeken, da diese bereits
enthalten ist.

Die Sahne mit San-Apart ste&f sch[aﬁen.

Den Quark mit dem Frischkdse und Erythrit=Fuderzucker verriihren. Nun [6ffelweise die
angem’ihrte go"fters/peise unter die Quarkm/schunﬂ riihren, dabei [&mﬂsam var@ehen, damit sich
die unterschiedlichen Tgm/ﬁemturen anﬂ/e/chen kénnen. UWenn alles e/nﬂear&e/tet ist und die
Quarkmasse zu ﬂe[/eren Eeﬂ/rmt, die ﬂesch[ﬂﬂene Sahne unterheben. Abschmecken “”dﬂﬂ}[-
mehr Erythrit-Puderzucker einrithren — ich finde es so siifs genug,

Den Tortenboden mit einem ﬁrtenr/nﬂ versehen und die Fdl(unﬂ damuf streichen. Nun
mindestens Y- Stunden, noch besser iiber Nacht, kalt stellen.

Nach Belieben verzieren, z. B. mit Sahnetu,&fem, und dann servieren.



