. (kochrezepte
Bunte Kase-Sahne-Torte

Das Rezept fur die bunte Kase-Sahne-Torte sorgt fiir gute Laune an der Kaffeetafel. Das schmeckt
nicht nur Kindern und passt zu vielen Anlassen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Ruhezeit: 4,0 h

Gesamtzeit: 4,5 h

Zutaten

Fir den Boden

200 g Butterkekse

75 g Butter (geschmolzene)

Fur die Creme

500 g Frischkase
1759 Zucker
1 Packung Vanillezucker
600 g Schlagobers
6 Blatter Gelatine
5 Stk. Lebensmittelfarbe (nach Belieben)

Zubereitung
1. Fur die bunte Kése-Sahne-Torte den Boden einer 26er Springform mit Backpapier auslegen.

2. Dann die Kekse in einer Schiissel fein zerbroseln.

3. Nun die geschmolzene Butter unterriihren und die Masse in die Springform geben. Alles gut
andricken und die Form anschlieend in den Kuhlschrank stellen.
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4. Danach die Gelatine nach Packungsanleitung einweichen und schon mal den Frischkase, mit
dem Zucker, und dem Vanillezucker glatt riihren.

5. Dann das Schlagobers steif schlagen und zur Seite stellen.

6. Jetzt die Gelatine in einem Topf zum Schmelzen bringen und 3-4 EL von dem Frischkase
unterrihren. Anschlie3end die Masse zurlick zur restlichen Frischk&secreme geben und
grandlich verrihren (Temperaturausgleich).

7. Als nachstes das Schlagobers unter die Creme heben, ca. 2/3 der Masse in die Springform
geben und glatt streichen. Die Form danach wieder kihl stellen.

8. Nun die restliche Creme auf 5 kleine Schalen aufteilen und jede Schale beliebig mit
Lebensmittelfarbe einfarben.

9. Diese anschlieRend kunterbunt in die Form klecksen und mit einem Hélzchen o.4. grob
durchrihren. Die Torte sollte nun ca. 4 Stunden im Kuhlschrank fest werden, besser ware
aber Uber Nacht.

Tipp

Um die bunte Kase-Sahne-Torte aufzupeppen, kbnnte man in die Creme ein paar Friichte geben,
oder mit etwas Vanilleextrakt bzw. Zitronenaroma verfeinern.
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