Aprikosen-Buttermilchtorte

Zutaten fiir 16 Stiicke:

2 Eier

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
50 g Mehl

50 g Speisestarke

1 leicht gehaufter TL Backpulver

15 g Kakaopulver

500 g Aprikosen, frische gediinstet oder Dose
Etwas Zitronensaft, 14 Blatt Gelatine

500 ml Buttermilch

250 ml Schlagsahne

SuRstoff

Flr den Biskuitboden die Eier trennen, Eiweild mit 3 TL Wasser steif schlagen u. 50g Zucker dazu
geben. Eigelbe kurz aufschlagen, mit Mehl, Starke, Backpulver und Kakao mischen und vorsichtig
unter den Eischnee heben. Springform mit Backpapier auslegen, die Masse einfiillen und beil75° C
ca. 20 Min. backen. Aprikosen purieren, 5 Blatt Gelatine in kaltem wasser einweichen und auflésen.
Das Aprikosenplirree unter die Gelatine riihren, mit Zitronensaft und SiiRstoff abschmecken, kalt
stellen. Sahne steif schlagen. 9 Blatt Gelatine einweichen, auflésen und mit kalter Buttermilch
verriihren. Mit SURstoff abschmecken. Biskuitboden auf eine Tortenplatte mit Tortenring legen. Die
Buttermilch-Sahnecreme und gelierte Fruchtmischung nacheinander auf den Boden geben, mit einer
Gabel spiralartig marmorieren. Einige Stunden kalt stellen.

Pro Stiick:

Energie 142 kcal
Fett 6g

Kohlenhydrate 19 g

Eiweil 3g
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