Flockentorte

Tiochrezeple

Die Flockentorte wird mit Brandteig gebacken. Ein vorzugliches Rezept fur Backprofis.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 20 min
Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 3,8 h

Zutaten

fur den Brandteig

250 ml

509

1 Prise

150 g

5 Stk. Eier

far die Fullung

5009

Topfen

4 EL

Zucker

1 Schuss

Milch

250 ml

Schlagobers

1 Packung

Vanillezucker

1 Dose

Fruchcocktail (ca. 450g Abtropfgewicht)

Zubereitung

1. Fur die Flockentorte zuerst den Brandteig zubereiten. Daflr den Backofen auf 220 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Wasser mit Butter und Salz in einem Kochtopf aufkochen.
Den Topf von der Kochplatte nehmen, Mehl hinzugeben und verrihren. Jetzt wieder auf die
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https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

Kochplatte stellen und so lange riihren bis sich ein Klof3 bildet.

2. Vom Herd nehmen und ein Ei unterrihren, Jetzt etwa 5 Minuten abkihlen lassen, die
restlichen Eier nacheinander zugeben und gut verriuhren.

3. Den Boden einer Springform @ 26 cm mit Butter einfetten und mit Mehl bestauben. Den
Teig in drei gleich grolRe Stiicke teilen. Ein Stiick in die Form legen, Springformrand schlie3en
und im Backofen den ersten Boden backen. Danach die restlichen Boden backen und
auskuhlen lassen.

4. In der Zwischenzeit die Fullung vorbereiten. Den Topfen mit Zucker und Milch verriihren. Das
Schlagobers mit Vanillezucker steif schlagen.

5. Den abgetropften Fruchtcocktail unter die Topfencreme ziehen und das Schlagobers
unterheben.

6. Den ersten Brandteig Boden mit der Hélfte der Creme bestreichen, einen weiteren Boden
auflegen und die restliche Creme darauf verteilen. Den letzten Boden in kleine Flocken teilen
und die Torte damit bestreuen.

7. Die Flockentorte in den Kihlschrank stellen und zirka 2-3 Stunden durchkiihlen lassen. Vor
dem Servieren je nach Belieben mit Staubzucker bestauben.

Tipp

Mit frischem Obst und Frichten der Saison schmeckt die Flockentorte noch schmackhafter und
fruchtiger.
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