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Frischkase-Kiwi-Torte

Von Petra Hovermann aus Steinfurt
Zutaten:

300 g Loffelbiskuits

150 g Butter

500 g Schlagsahne

2 Tuten Gotterspeise Kiwi
2 Pakete Frischkase

5 EL Zucker

2 Packchen Vanillezucker
3 Kiwis

evtl. Kiwi-Marmelade

Zubereitung:

Die Loffelbiskuits reiben und mit der weichen Butter verkneten. Dann den Rand einer
Springform auf eine Tortenplatte stellen und die Masse als Boden hineindriicken. Ein paar

Stunden oder Uiber Nacht kalt stellen.

Die Gotterspeise mit einer Tasse Wasser anrtihren und 10 Minuten quellen lassen, dann 4
EL Zucker dazugeben und unter Ruhren erhitzen, bis sich alles gel6st hat (nicht kochen). Die

Flissigkeit auf Zimmertemperatur abkthlen lassen.

In der Zwischenzeit den Frischkase mit dem restlichen Zucker und Vanillezucker schaumig
ruhren. Die abgekulhlte Gotterspeise und steif geschlagene Sahne vorsichtig unterriihren.
Die Masse auf den Biskuitboden geben und 2-3 Stunden kalt stellen.

Kurz vor dem Verzehr die Torte mit Kiwischeiben und ggf. Kiwimarmelade verzieren.

Viel SpaR beim Nachbacken und guten Appetit!






