Ly OChrezepte

Gluhwein-Torte

Das Rezept von der Glihwein-Torte passt hervorragend in die kalte Jahreszeit und macht optisch
auch noch was her.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 1,2 h
Koch/Backzeit: 15 min

Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 4,4 h

Zutaten

FUr den Boden

3 Stk. Eier
100 g Zucker
60 g Mehl
1 Packung Vanillepuddingpulver

Fur die Kirschfillung

1 Glas Kirschen (ATG 370g)
250 ml Kirschsaft (vom Glas)
250 ml Gluhwein
1 Prise Zimt
1 EL Zucker
1 Packung Vanillepuddingpulver

Fir die Topfencreme

500 g Topfen

300 g Schlagobers
0.5 Stk. Bio-Zitronen (Saft + Abrieb)

3 Blatter Gelatine

100 g Zucker
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Fur den Guss

Nach Belieben Kirschsaft (Rest vom Glas)
Nach Belieben Glihwein (zum Aufgiel3en)
3 Blatter Gelatine
1 TL Speisestarke

1 TL Vanillezucker

Fur die Dekoration

13 Stk. Kirschen
75 ml Schlagobers

Zubereitung

1.

Fur die Zubereitung der Gluhwein-Torte sei vorweg gesagt, dass die Springform (26cm)
mindestens eine HOhe von ca. 8- 8,5 cm haben sollte, da die Form bis zur Kante voll werden
wird. Ansonsten fur die spatere Fullung der Kirschmasse, Creme und dem Guss einen
hoheren Tortenring verwenden oder direkt eine gré3ere Form verwenden. Zudem ist es
ratsam die Torte einen Tag zuvor vorzubereiten.

. Nun als erstes den Ofen auf ca. 200°C Ober/Unterhitze vorheizen und den Boden der

Springform mit Backpapier auslegen. Dann die Eier, mit dem Zucker ca. 5 Minuten, mit einem
Handruhrgerat, dick - schaumig schlagen.

. Danach das Mehl und das Vanillepuddingpulver durch ein Sieb hinzufiigen und unterheben.

. Den Teig anschlieRend in die Form geben und im Ofen ca. 10-15 Minuten backen

(Stabchenprobe machen). Der Boden sollte bis zur Weiterverarbeitung komplett auskuhlen.

. In der Zwischenzeit die Kirschen Uber einem Sieb abtropfen lassen und den Saft auffangen.

Dabei 13 Kirschen fir die spatere Dekoration zur Seite legen.

. Jetzt 250ml von dem aufgefangenen Kirschsaft, mit 250ml von dem Glihwein und der Prise

Zimt miteinander verrthren.
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. Als nachstes das Vanillepuddingpulver, mit dem Zucker und etwas von dem Kirsch-

Gluhweinsaft zu einer glatten Sauce verrihren.

. Den restlichen Saft in einen Topf geben und zum Kochen bringen.

. Nun den Topf vom Herd ziehen, die angerthrte Sauce einriihre und die Masse anschliel3end

ca. 1 Minute unter standigem Rihren kocheln lassen.

Dann die Kirschen aus dem Sieb hinzufiigen und unterheben.

Jetzt die Kirschmasse auf den Boden geben, glattstreichen und ganz auskihlen lassen.

Fur die Topfencreme den Topfen, mit dem Zucker und dem Saft/dem Abrieb der halben
Zitrone in eine Schissel geben und glattrihren.

Danach die Gelatine nach Packungsanleitung einweichen.

Nun die Gelatine (ausgedrickt) in einem Topf erwéarmen (nicht kochen) und ein paar Essloffel
von der Creme unterrihren.

Anschliel3end direkt die Creme wieder zurtick zur restlichen Creme geben und grindlich
verrihren (Temperaturausgleich).

Jetzt das Schlagobers steifschlagen und unter die Topfencreme heben.
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Die Creme hinterher auf die Kirsch-Masse geben, glattstreichen und fur ca. 2 Stunden in den
Kuhlschrank stellen.

Fir den Guss den restlichen Kirschsaft vom Glas verwenden und mit Gliihwein aufgiel3en, bis
man insgesamt eine Flussigkeitsmenge von 250ml hat. Parallel dazu die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen und die Speisestarke, mit dem Vanillezucker und etwas vom
Kirsch-Gluhweinsaft zu einer glatten Sauce anrthren.

Nun den Kirsch-Glihweinsaft auf dem Herd kurz aufkochen lassen, vom Herd nehmen, die
angerihrte Starke-Sauce einrihren und wiederholt ca. eine Minute, unter standigem Ruhren
kdcheln lassen.

Danach den Guss ein paar Minuten abkuhlen lassen, die Gelatine ausdriicken und
unterrihren, bis sie sich komplett aufgeldst hat. Anschliel3end den Guss noch weiter
abkuhlen lassen bis er nicht mehr warm ist.

Dann den Guss vorsichtig in die Form gief3en und im Kihlschrank fest werden lassen (ca. 1
Std.).

Kurz vor dem Servieren, das Schlagobers steifschlagen, in einen Spritzbeutel mit Sterntdille
fullen und Tupfen auf die Torte dressieren. Letztendlich die Torte mit den restlichen Kirschen
verzieren.

Fur die Glihwein-Torte kann man nach Belieben jede Sorte Glihwein verwenden. Sollten diese aber
im kalten Zustand eher bitter schmecken, am besten mit etwas Zucker oder anderen weihnachtlichen
Aromen abschmecken bzw. nachwirzen.
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