¥

ZUTATEN
(fGr eine kleine Springform) 110 g Butter
40 ml Sonnenblumendl
FUR DIE BODEN 1 TL Vanilleextrakt
3 Eier
200 g Mehl 200 ml Buttermilch
40 g Speisestarke
1 EL Kakao
1 TL Backpulver FUR DIE FULLUNG
1/2 TL Ingwerpulver
1/2 EL Zimt 180 g Frischkase
1 TL Natron 180 g Vanillequark
1/4 TL Salz 3 Aprikosen
1/4 TL gemahlene Muskatnuss 1 EL Zucker
1 Msp. gemahlene GewUrznelken 1 EL Butter

200 g Zucker
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/UBEREITUNG

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Zwei Springformen einfetten und mit Mehl ausstauben.
Die Butter schaumig schlagen. Ol und Zucker zugeben und gut unterriihren. Vanilleextrakt zu-
geben und ebenfalls unterruhren. AnschlieBend die Eier einzeln unterrthren, sodass ein ho-
mogenen Teig entsteht. Mehl mit Backpulver, Salz, Gewurzen, Natron, Speisestarke und Kakao
mischen und abwechselnd mit der Buttermilch in drei Portionen zur Buttermasse geben und
unterruhren. Nicht zu lange ruhren, bis alles vermengt ist. Den Teig auf die Springformen vertei-
len und diese etwa 25 Minuten backen. Am besten ihr kontrolliert mit einem Stabchen. Anschlie-
Bend die Béden auskuhlen lassen.

Fur die Creme eine Aprikose waschen, entsteinen und in feine Stucke schneiden. Den Quark
mit dem Frischkase verruhren und abschmecken. Wenn der Quark gesuBt ist, dann braucht ihr
keinen weiteren Zucker zugeben. Ansonsten nach Geschmack Zucker zufugen. Die Creme hal-
bieren und unter eine Halfte die Aprikosen-Stlcke unterheben.

Zum Zusammensetzen der Torte einen Boden auf eine Tortenplatte geben. Die Aprikosen-Creme
darauf verteilen und dann den zweiten Boden darauf setzen. Die Creme ohne Aprikosen auf dem
zweiten Boden verteilen und einigermaflen glatt streichen. Die Torte bis kurz vor dem Servieren
kuhlen. Dann die Torte aus dem Kuhlschrank nehmen, sodass sie Zimmertemperatur annimmt.

Die restlichen zwei Aprikosen waschen, entsteinen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne
Butter mit Zucker und 1 EL Wasser aufkochen und die Spalten darin kurz andunsten. Die Apri-
kosen im Sud schwenken und anschlieBen abkuhlen lassen. Die Spalten auf der Torte verteilen
und dann servieren. Wer mag kann die Torte mit einem Sirup garnieren, etwa mit einem Mokka-
sirup oder ahnlichem.

COPYRIGHT © SKON OCH KREATIV



