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Limetten-Mascarpone-Torte

Das Rezept fur die kostliche Limetten-Mascarpone-Torte mit erfrischender Zitrusnote gelingt ganz
ohne Backofen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Ruhezeit: 6,0 h

Gesamtzeit: 6,5 h

Zutaten

200 g Biskotten (Loffelbiskuit)
200 g Butter

4 Stk. Limetten

140 g Staubzucker

500 g Magertopfen (Magerquark)

500 g Mascarpone
80 ml Milch

Limettenscheiben (fur die Dekoration)

Zubereitung

1. Um eine Limetten-Mascarpone-Torte zuzubereiten, zuerst die Butter bei schwacher Hitze
schmelzen. Anschliel3end die Biskotten (Loffelbiskuits) in einem Gefrierbeutel zu feinen
Kriimeln zerkleinern. Mit der geschmolzenen Butter vermischen. Eine 26 cm Springform mit
Backpapier auslegen und die Masse gleichmaRig in Form dricken. Die Springform bis zur
Weiterverarbeitung in den Kuhlschrank stellen.

2. Die Limetten auspressen und mit dem Staubzucker verrtihren. Jetzt Mascarpone und
Magerquark in einer Schissel mit dem Limettensaft cremig rthren.

3. Die Gelatine in Wasser einweichen. Die Milch in einem Topf erwarmen, und die
ausgedrtckten Gelatineblatter zur Milch geben und auflésen. Diese Gelatine-Milch-Mischung
zu der Mascarpone-Topfen-Creme geben und vermengen.

4. Die Masse auf dem Keksboden verteilen, glatt streichen und die Torte flr zirka 6 Stunden im
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Kuhlschrank kiihlen. Vor dem Servieren nach Belieben mit Limettenscheiben dekorieren.

hier bestellen

Springform 26 cm
antihaftbeschichtet,
auslaufsicher
Unsere Empfehlung

Tipp
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