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Benotigte Zutaten

Torte
5009

1 Pkg.
3 Stlick
125 ml
150 g
250 ml
1 Pkg.

4 Blatter

500 g

Premium Topfen 20%
Biskotte

Eigelb

Premium Alpenmilch
Staubzucker
Premium Schlagobers
Vanillezucker

Zitronensaft von einer
Zitron

Gelatine

Milch-Rum-Mischung
zum Tranken der
Biskotten

Kompott-Marillen
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Topfen-Malakoff-Torte

Verfuhrerisch
Anleitung

1. Zu Beginn Kompottmarillen gut abtropfen lassen.

2. Die Dotter mit Staub- und Vanillezucker schaumig riihren und Topfen sowie
Zitronensaft gut einrihren.

3. Die Gelatine ca. 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen, ausdricken, in
heifer Milch auflésen und abgekihlt in die Topfenmasse einrihren.

4. Nun das steif geschlagene Schlagobers darunter mengen.

5. Eine hohe Tortenform mit Alufolie auslegen und mit den in der Milch-Rum-
Mischung kurz eingeweichten Biskotten den Tortenboden bedecken.

6. AnschlieBend die Creme dick auf die Biskotten streichen. Den Vorgang
wiederholen und mit Biskotten beenden. Am Ende mit einer Alufolie abdecken
und 3 bis 4 Stunden kalt stellen.

Entweder werden trockene, in Tortenh6he abgeschnittene Biskotten in der
Form vor dem Fullen am Rand aufgestellt oder es wird im Nachhinein die
Torte mit Biskotten und einer Restmenge der Creme bzw. Schlagobers
verziert. Zum Schluss wird mit Kompottmarillen und Schlagobers dekoriert.
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Ein Rezept der:
AMA Marketing
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https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-taeglich-frische-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-schlagobers-24/

