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PHILADELPHIA WALDMEISTERTORTE

45 MIN 48 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

_

Zutaten fur 1 Torte
Fur den Keksboden

e 200 g Butterkekse

e 100 g Butter

e 30 g gemahlene Mandeln (oder
Kokosflocken)

Fur die Creme

400 ml Sahne

2 Packchen Sahnesteif

2 Packchen Vanillezucker

300 g Philadelphia Frischkase

80 g Zucker

150 ml Wasser

1 Packchen Gotterspeise (Waldmeister)

Fur die Deko

1 Packchen Gotterspeise (Waldmeister)
50 g Zucker

250 ml Wasser

Gummibarchen (Frosche)

Zubereitung:

1. Mixe die Kekse klein oder zerkrimel sie in einem Gefrierbeutel. Schmelze die Butter. Mische
die Kekskrimel mit der Butter und den gemahlenen Mandeln.

2. Stelle einen 26 cm Tortenring auf eine Tortenplatte. Drucke den Keksteig hinein und stelle

die Tortenplatte in den Kuhlschrank.

. Schlage die Sahne mit dem Sahnefest und dem Vanillezucker steif.

4. Erhitze 150 ml Wasser. Gielde das heilse Wasser in eine Schussel und ruhre das
Gotterspeisepulver dazu. Lass die Gotterspeise 5 Minuten abkuhlen.

5. Verruhre den Zucker mit dem Frischkase. Gielde die Gotterspeise dazu und ruhre die Creme
solange, bis keine Stickchen mehr vorhanden sind.

6. Hebe zum Schluss die steif geschlagene Sahne unter.
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. Nimm den Keksboden aus dem Kuhlschrank und verteile die Tortencreme darauf.

. Stelle die Torte fur 1 Stunde in den Kuhlschrank.

. Bring die 250 ml Wasser im Wasserkocher zum kochen. Gib die Gotterspeise mit dem
Zucker in eine Schussel und gielde das heilte Wasser dazu. Ruhre die Gotterspeise um und
lass sie ein wenig abkuhlen.

10. Verteile anschlieltend die Gotterspeise auf der Torte und dekoriere sie mit Gummifroschen.

Wir haben unter die grine Schicht einige Blattchen Waldmeister gelegt, die wir grad frisch
im Garten hatten.
11. Stelle die Torte am besten Uber Nacht, jedoch mindestens 3 Stunden kalt.
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Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stobere in unserem Shop. EFEE
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https://www.familienkost.de
https://shop.familienkost.de/shop/
http://www.tcpdf.org

