Zitronen Quark Torte

Von Kuchenfee

Frische Zitrone, samtige Quarkfiillung und eine zart gebraunte Baiser-
Haube mit gehobelten Mandeln: diese Zitronen-Quark-Torte ist
mein Sommer-Klassiker, wenn es auf dem Kuchenteller mal richtig
fruchtig zugehen soll. Das Besondere an meiner Version ist die Kombi
aus selbstgekochtem Lemon Curd direkt in der Quarkcreme und einem
Schluck Limoncello, der das Ganze noch einen Tick aromatischer
macht. Drei Biskuitschichten, dazwischen die seidige Quark-Sahne-
Fiillung, obendrauf flambiertes Baiser mit gehobelten Mandeln.

Der Boden ist ein klassischer feinporiger Biskuit aus
aufgeschlagenem EiweiB3, das Eigelb kommt erst zum Schluss kurz
unter. Genau so habe ich das in der Konditorei gelernt, weil die Krume
damit deutlich luftiger wird als bei einem Vollei-Biskuit. Wichtig ist nur
eines: die Trockenmischung mit viel Liebe von Hand
unterheben, sonst fillt die Luft aus dem Teig und der Biskuit wird
flach. Hier kommt mein Rezept fiir die saftige Zitronen-Quark-Torte
mit Biskuitboden:

VORBEREITUNG BACKZEIT RUHEZEIT

40 min 30 min n/a

GESAMT
1 Std. 10 min

12 Stiick - Schwierigkeit: Mittel



Zutaten

Werkzeuge

BISKUIT
6 x

2X

160 g

1 Prise

160 g

20g

1 Msp
BAISER

2X

308

FULLUNG
200g
6 Blatt

250 ml

8og
1kg

Eier

Eigelb

Eiweif; aufbewahren!

Zucker

Salz

Mehl
Speisestirke

Backpulver

Eiweif3
Puderzucker
Mandeln
gehobelt

Lemoncurd
Gelatine
Sahne
eiskalt
Zucker
Quark

Fettstufe egal

Zubereitung

Springform 26 cm
Waage
Kiichenmaschine

4 Kant Reibe

1. BISKUIT

Ofen auf 160°C Umluft vorheizen. 26er Springform mit Backpapier auslegen.

Eier trennen. Eiwei mit Zucker & Salz steif schlagen. Dann ein Eigelb nach dem anderen kurz

unterrithren.

Trockene Zutaten vermengen und auf die Eier sieben, vorsichtig unterheben.

Die Masse in die Springform geben und auf mittlerer Schiene goldig ausbacken. Danach mit der Form

auf ein Gitter stiirzen und so komplett auskiihlen lassen.

Ist der Biskuit komplett ausgekiihlt, aus der Form I6sen und 2 mal durchschneiden sodass 3 Boden

entstehen.

2. BAISER

Ofen auf 210°C Umluft vorheizen.



Das Eiweill mit dem Puderzucker steif schlagen.
Die Baiser auf dem oberen Boden verteilen und mit einigen gehobelten Mandeln bestreuen.

Den bestrichenen Boden im Ofen wenige Minuten goldig abflimmen, danach komplett auskiihlen
lassen.

3. FULLUNG

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Sahne mit Zucker steif schlagen.

Quark mit Lemoncurd vermengen. Sahne in 3-4 Portionen unterheben, einen kleinen Teil der Sahne
aber im GefaB lassen. Die Gelatine aus dem Wasser nehmen und auflosen, dann in der iibrigen Sahne
vermengen und die Mischung ziigig unter die Quarkmasse riihren.

Wer mag, kann auf den unteren Boden noch etwas extra Lemon Curd streichen bevor die Hélfte der
Creme darauf verteilt wird. Den zweiten Boden auflegen, erneut mit Lemon Curd bestreichen und die
restliche Quarkmasse darauf geben. Den Baiserdeckel auflegen und alles mindestens 4h im
Kiihlschrank fest werden lassen.

Die Springform entfernen und mit Puderzucker bestreuen.
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