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Peichte Kinsch-Tinamisu-Tonte

Zutaten fur 12 Stlicke:

Fir den Biskuit:

2 Eier (L)

80 g Zucker

1 Péackchen Vanillinzucker
90 g Mehl

60 g Speisestarke

1 gestrichener TL Backpulver

Fiir die Creme:

2 Glaser (a 540 g) Odenwald
Frucht in Frucht Schattenmorellen
10 Blatt weiRe Gelatine

750 g Joghurt (0,1% Fett)

100 g Zucker

125 ml Fruchtsaft aus dem Glas
250 ml Schlagsahne

AuBerdem:

100 g Loffelbiskuits

1 Packchen Tortengusspulver, rot
250 ml Fruchtsaft aus dem Glas
Zitronenmelisse zum Garnieren

Zubehér:
Backrahmen (ca. 26 x 28 cm)

Zubereitung:

Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, dabei die Halfte Zucker einrieseln lassen. Eigelb mit
2 EL heilRem Wasser, dem restlichen Zucker und dem Vanillinzucker cremig-schaumig
schlagen. Eischnee darauf geben. Mehl mit Starke und Backpulver mischen und dariber
sieben. Alles locker unterheben.

Backblech mit Backpapier belegen und Backrahmen aufsetzen. Teig einflillen und glatt
streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas: Stufe 2-3, Umluft: 160 Grad)
ca. 30 Minuten backen. Boden auskiihlen lassen.

Odenwald Frucht in Frucht Schattenmorellen in einem Sieb abtropfen lassen, Saft auffan-
gen. Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Joghurt mit Zucker und 125 ml
Fruchtsaft aus dem Glas verrihren. Gelatine tropfnass bei maRiger Hitze auflésen und
zligig unter den Joghurt rihren. Kuhl stellen, bis die Masse leicht geliert. Sahne steif
schlagen und unterheben. Creme nochmals kurz kihl stellen.

Die Halfte der Creme auf dem Tortenboden verteilen, Léffelbiskuits darauf geben und
restliche Creme dariiber verstreichen. 1-2 Stunden kihl stellen.

Schattenmorellen auf der Creme verteilen. Tortengusspulver mit 250 m| Saft aus dem
Glas nach Anweisung zubereiten, Gber die Schattenmorellen geben.

Torte nochmals kurz kiihl stellen. Zum Servieren in rechteckige Stlicke schneiden und
mit Zitronenmelisse garnieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde + Kiihlzeit

Guten Appetit!
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