Eierlikdr-Kasesahnetorte mit Verpoorten Original

Zutaten

Biskuit:

4 Eier

1 Prise Salz

220 g Zucker

2 Pkg Vanillezucker
280 g Mehl

2 Tl Backpulver

Eierlikdrcreme-Fullung:

12 Blatt Gelantine

1 Bio Orange

6 Eigelb

100 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
900 g Speisequark

200 ml Sahne

Oster-Dekoration:

Fondant griin

Ostereier

1 Becher Sahne
Schokoladenschmetterlinge

Zubereitung

Eier mit dem Salz schaumig schlagen. Den Zucker einrieseln lassen und weitere 10 Min. schaumig schlagen. Mehl und
Backpulver vermischen und auf einmal vorsichtig unterheben. In eine Springform fiillen und bei 180 Gad ca. 40 Minuten
goldgelb backen. Auskihlen lassen und einmal durchschneiden.

Fillung

Gelantine nach Anleitung einweichen. Eigelb mit Zucker schaumig schlagen. Den Quark, Orangenabrieb und VERPOORTEN
ORIGINAL Eierlikdr unterriihren. Sahne steif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Die aufgeléste Gelantine unter die
Quarkmasse rihren.

Um einen Tortenboden den Tortenring legen, die Quarkmasse darauf verteilen. Den anderen Tortenboden darauf legen und
die Torte kalt stellen. Den Tortenring entfernen. Aus Fondant einen Kreis formen und auf den Tortendeckel legen. Die Sahne
steif schlagen und auf der Torte Tupfer verteilen. Auf jeden Tupfer ein Osterei setzen. Den Tortenrand mit Schokoladen-
Schmetterlingen dekorieren.
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