Ly OChrezepte

Schwedenbomben-Karamelltorte mit Bananen

Das Rezept von der Schwedenbomben-Karamelltorte mit Bananen ist sehr suf3 und deshalb nichts
fur Kalorienzéhler.

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

Gesamtzeit: 4,5 h

Zutaten

1 Stk. Backform (Springform 26 cm)

Fur den Boden

300 g Karamell-Kekse (z. B. Lotus Karamell-Geback)
100 g Butter

Fiur die Creme

500 g Topfen
32 Stk. Mini-Schwedenbomben (Schaumkusse)

1 Packung Vanillezucker

120 ml Schlagobers
1 Packung Sahnesteif

1 Flasche Milch-Karamell (oder nach Belieben)

2 Stk. Bananen (grol3e)

Fur die Dekoration

Nach Belieben Karamell-Kekse (zerbroselt)

Zubereitung

1. FUr die Schwedenbomben-Karamelltorte mit Bananen den Boden einer ca. 26 cm
Springform mit Backpapier auslegen.
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https://amzn.to/3kLbGqd
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/2XokMi4
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/2UHrJZT
/bananen-rezepte

10.

11.

g rezepte

. Dann die Kekse am besten in einen Gefrierbeutel geben und mit einem schweren

Gegenstand zu Brosel verarbeiten.

. Nun die Butter zum Schmelzen bringen und etwas abkuhlen lassen.

. Jetzt die Butter zu den Brdseln geben und gut miteinander vermengen.

. Die Masse anschlief3end in die Springform geben und mit einem flachen Gegenstand fest

andriicken. Die Form hinterher bis zur Weiterverarbeitung in den Kuhlschrank stellen.

. Als nachstes den Schaum von den Schwedenbomben von den Waffeln abtragen und in eine

Schissel geben. Die Ubrig gebliebenen Waffeln kann man entweder nebenbei vernaschen
oder eventuell als Dekoration fur die Torte verwenden.

. Nun den Topfen und den Vanillezucker hinzufiigen und alles gleichméafig verrtihren.

. Jetzt das Schlagobers steif schlagen und dabei das Sahnesteif einrieseln lassen.

. AnschlieRend das Obers unter die Creme heben.

Danach die Bananen in gleichmafiig dicke Scheiben schneiden.

Nun den Keksboden der Springform mit den Bananenscheiben auslegen.
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12. Dann die Creme in die Form geben und glatt streichen. Die Torte sollte nun fir ca. 4 Stunden
im Kihlschrank ruhen.

13. Vor dem Servieren nach Belieben den Rand der Torte mit Keksbrdsel dekorieren. Wer ein
recht dickflissiges Milchkaramell gekauft hat, kann jetzt des Karamell in die Mitte der Torte
geben. Bei eher dunnflissigem Karamell empfiehlt sich ein Stlick Torte auf einem Teller zu
platzieren und dann mit etwas Karamell zu Ubergiel3en.

Tipp

Die Schwedenbomben-Karamelltorte mit Bananen schmeckt anstatt mit Milchkaramell auch mit
einem dickflissigen Schokoladensirup. Wer keine Mini-Schwedenbomben bekommt, kann auch auf
ca. 250 g normale Schwedenbomben zurtickgreifen.
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