Rote Griutze-Torte

‘T kochrezepte

Das Rezept von der Roten Gritze-Torte ist schon fruchtig und sieht auch noch toll aus. Fir eine
kleine Kaffee-Jause mit Gasten genau das Richtige.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 12 min
Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 3,9 h

Zutaten

Fur den Teig

1 Stk.

Ei

1EL

Wasser

409

Zucker

0.5 Packungen

Vanillezucker

209

Mehl

209

Speisestarke

0.5 Packungen

Backpulver

Fiur die Creme

300 g

Rote Gritze

4 Blatter

Gelatine

200 g

Sauerrahm

200 ml

Schlagobers

0.5 Packungen

Vanillezucker

Fur die Dekoration

Nach Belieben

Schlagobers

8 Stk.

Schoko Dekor (Blatter)
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/eier-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
/rote-gruetze-selbstgemacht-rezept-2827
https://amzn.to/2UHrJZT
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/2UHrJZT

g rezepte

Zubereitung

1.

10.

Fur die rote Gritze-Torte den Boden einer ca. 20cm Springform mit Backpapier auslegen
und den Ofen auf ca. 180°C Ober/Unterhitze vorheizen.

. Dann das Ei, mit dem Wasser, dem Zucker und dem Vanillezucker, mit einem Handruhrgerat,

ca. 5 Minuten, cremig aufschlage.

. Danach das Mehl, die Speisestérke und das Backpulver durch ein Sieb hinzufiigen und

unterheben.

. Nun den Teig in die Form geben, glatt streichen und ca. 12 Minuten im Ofen backen

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

. AnschlieRend nach Packungsbeilage die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

. Jetzt 2509 von der roten Griitze in eine Schissel geben.

. Als nachstes die Gelatine nach Packungsbeilage in einem Topf erwarmen und ein paar

Essloffel von der Gritze unterriihren (Temperaturausgleich). Dann die Gelatine-Masse zurtick
zur restlichen rote Gritze geben und grundlich unterrihren.

. Danach den Sauerrahm glatt rihren.

. Nun das Schlagobers mit dem Vanillezucker steif schlagen und unter den Sauerrahm heben.

Anschlie3end die Sauerrahm-Schlagobers-Creme nach und nach unter die rote Gritze
heben.
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11. Jetzt die Creme in die Form geben und glatt streichen.

12. Danach die ubrig gebliebene rote Gritze (ca. 50g) in kleinen Klecksen auf der Oberflache
verteilen.

13. Letztendlich mit einem Holzstdbchen oder ahnliches Schlieren ziehen und die Torte
anschlie3end fur ca. 3 Stunden (besser Uber Nacht) in den Kihlschrank stellen.

14. Fir die Dekoration nach Belieben Schlagobers steif schlagen und als Tupfen auf die Torte
dressieren.

15. Vor dem Servieren die Torte noch mit Schoko Dekor - Blatter verzieren.

Tipp

Die Schlieren in der roten Gritze-Torte lassen sich am einfachsten ziehen, wenn keine grol3en
Fruchtsticke in der Sauce vorhanden sind.
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