Mascarpone Torte

ZUTATEN

Fur den Boden:

2009 Butterkekse
120g geschmolzene Butter

Far die Fullung:

500g Mascarpone

2509 Magerquark

1509 Zucker

2 EL Zitronensaft

1 Packung gemahlene Gelatine

Fur den Guss:

500g Himbeeren
2 Packungen roten Tortenguss
5 EL Zucker

ZUBEREITUNG:

Fir den Keksboden mussen die Kekse im Mixer zerkleinert und mit der Butter vermischt werden.
In einer Springform verteilen.
Boden in den Kuhlschrank geben und fest werden lassen.

Flr die Creme Mascarpone, Quark, Zitronensaft und Zucker verrihren.

Gelatine einweichen, auflésen und etwas Creme dazu geben.

Gut verrihren und zu der restlichen Mascarponecreme geben.

Alles auf dem Keksboden verteilen und far etwa 2 bis 3 Stunden in den Kihlschrank geben.
Die Mascarponecreme soll fest werden.

Himbeeren auf die Creme geben.

Man kann dazu frische aber auch tiefgekUhlte Himbeeren nehmen.

Tortenguss und Zucker in 400ml Wasser auflésen und dann aufkochen lassen.

Eine Minute kdcheln, kurz abkihlen lassen lassen und dann vorsichtig auf die Himbeeren giel3en.

Wieder in den Kihlschrank geben um den Guss fest werden zu lassen.
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