Zutaten Boden: (24er Form)

1259 weiche Butter
1259 Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

25g Mehl

100g Speisestarke
1 TL Backpulver

1 EL Milch

Tranke:

40g Puderzucker
4 EL Zitronensaft

Fillung/Belaq:

100g Zucker

1 Beutel Gétterspeise ,Zitrone*
500g Sahne

50g Zucker

100 g Doppelrahm-Frischkase
1 P. Vanillezucker

4 EL Zitronensaft

Zum Verzieren:

Bio Zitronen- u. Limettenscheiben

Zuckerstreusel, gelb und griin
Waffelrdlichen

150g Sahne

1 P. Vanillezucker

www.candy-cake.de

ZUtronen—Frisehkise—Torte

Zubereitungq Boden:

Backofen auf 150°C Umluft (170°C Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz cremig riihren. Eier einzeln unterriihren.
Mehl, Starke und Backpulver mischen, mit Milch kurz unterriihren. In die Form
streichen und ca. 50 Minuten backen, danach etwa 10 Minuten abkuhlen lassen.

Puderzucker und 4 EL Zitronensaft verrihren. Tortenboden mit einem
HolzspieBchen mehrmals einstechen, mit dem gezuckerten Saft betrdufeln,
dann ganz auskuhlen lassen.

Zubereitung Fiillung/Belag:

Gotterspeisepulver und 1/4 1 kaltes Wasser im kleinen Topf verriihren, 5
Minuten quellen lassen. Zucker einriihren und unter Rihren erhitzen (nicht
kochen!), bis alles aufgel6st hat. Auskihlen lassen. Ca. 50 Minuten kaltstellen,
bis die Gotterspeise zu gelieren beginnt.

Sahne steif schlagen. Frischkase, Zitronensaft, Zucker und Vanillinzucker
verrihren. Gotterspeise nach und nach unterriihren. Sahne unterheben.
Tortenring (ca. 8 cm hoch) um den Tortenboden legen. Die Creme darauf
streichen. Uber Nacht kaltstellen.

Kuchen Verzieren:

Sahne steif schlagen, dabei Vanillinzucker einrieseln.
Fir den Schmetterling: Torte senkrecht halbieren, auf einer grof3en Platte mit
den Rundungen zusammensetzen. Mit Sahne, Citrusscheiben etc. verzieren.




