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T. . fUr eine Springform 26 cm

3 Eier

100 g Zucker

60 ml Alpenwasser s'pfizzige
100 g Mehl

1 TL Backpulver

Eg 8 :of(;n|||;h Q.uarkl: 250 g Heidelbeeren
g Heidelbeerjoghurt 100 g Gelierzucker 2:1

80¢g Zucker 30 ml Wasser
1/2 Bio-Zitrone (Saft + Schale)

200 ml Schlagrahm
— 5 Blatt GElatine

Arlitingy

1. Eier gemeinsam mit dem Zucker in eine gro3e Schussel geben. Mineralwasser dazugeben
und mit dem Handrihrgerat 5-6 min dickschaumig aufschlagen. Das Mehl mit dem
Backpulver mischen und auf zwei Mal vorsichtig unter die Eimasse heben. In eine mit
Backpapier ausgelegte Springform geben.

2. Bei 175 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 30 min backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen und
auskdhlen lassen. Mit einem Tortenring umschlieBBen.

3. Fur die Cremefullung zuerst die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Dann Quark,
Joghurt, Zucker und Zitronensaft, sowie Abrieb in eine Schussel geben und gut verrthren.
Die Gelatine ausdrucken, in einem kleinen Topf erwarmen und etwas der Quarkmasse
dazugeben, dann diese Masse zur Creme geben. Sahne steif schlagen und unter die Masse
rdhren. Auf den Tortenboden geben und fir mind. 2 h im Kdhlschrank kthlen.

4. In der Zwischenzeit, das Kompott herstellen. Dazu die Halfte der Heidelbeeren mit
Gelierzucker und Wasser in einen Topf geben und 3 min aufkochen lassen. Die restlichen
Heidelbeeren zugeben und weitere 1-2 min weiterkdcheln. Vollstandig abkuhlen lassen.

5. Den Tortenring entfernen. Die Torte mit dem Kompott dekorieren.

Ardere Fraclfe.

...natlrlich kdnnt ihr das Kompott auch aus anderen Frichten herstellen.
Nehmt die Frucht eurer Wahl und kocht sie zu einer flissigen Marmelade ein.
Erstetzt dann aber auch das Joghurt entweder durch ein neutrales Joghurt, oder
mit der Geschmacksrichtung passend zu eurem Kompott!



