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Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:

gut machbar

Zutaten:
0,251 Welschriesling (Wein)
6 Blatter Gelatine
3 Eier
60 g Staubzucker
200 g Mascarpone
1 Saft einer Zitrone
350 ml Schlagobers
2 Pkg. Biskotten
100 g Himbeermarmelade

Mein persénlicher Tipp

Die Masse kann auch in Glaser gefllt
werden.:

Anna Dommaier
Seminarbéauerin im Bezirk Hollabrunn

I I( Bauerinnen
Osterreich

Weincremetorte

Zubereitung

o Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken und im erwarmten Wein
aufldsen.

o Eier und Staubzucker schaumig schlagen. Mascarino, die Gelatine mit dem Wein und
den Zitronensaft unterziehen. Am Ende das geschlagene Schlagobers einriihren.

o Biskotten in eine mit Backtrennpapier ausgekleidete Tortenform legen, mit
Himbeermarmelade bestreichen und dann die Weincreme darauf verteilen. Diesen
Vorgang Schicht fur Schicht wiederholen bis die Form voll ist. Mit einem Teller leicht
beschweren und einige Stunden im Kihlschrank durchziehen lassen.

o Mit einem warmen Messer aus der Form lésen. Die Weincremetorte mit Weintrauben,
Schlagobers und Biskotten dekorieren.
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