Kiwi-Apfel-Sahneherz

Zutaten fiir eine Torte: P Ry ey
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Boden:

2 Eigelb

1 Essloffel warmes Wasser
65 g Zucker

1/2 Packchen Vanillinzucker
2 Eiweil

50 g Mehl

25 g Starke

1 Teeloffel Backpulver

Fruchtfillung:

165 g Wasser

13 g Speisestarke

330 g Fruchte (1 mittelgroBen Apfel + 2 Kiwis)
2 Essloffel Zucker

Sahnefiillung:

400 g Sahne

4 Blatt Gelatine

2 Essloffel Zucker

AuBRerdem:

3 Kiwis

1/2 Beutel Tortenguss klar
125 ml Wasser
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1 Essloffel Zucker

Zubereitung:

Das Eigelb mit dem Handruhrgerat verruhren und mit warmen
Wasser schaumig schlagen. Etwa zwei Drittel der Zuckermenge
und den Vanillinzucker dazugeben und alles so lange schlagen,
bis die Masse hell-cremig ist.

Nun das Eiweill sehr steif schlagen, dabei das letzte Drittel
der Zuckermenge einrieseln lassen. Den steifen Eischnee auf
die Eigelbmasse geben.

Mehl, Speisestarke und Backpulver gut mischen und daruber
sieben. Alles vorsichtig mit dem Loffel unterziehen.

Herzform (Format ca.25x22 cm) unten mit Backpapier auslegen
und den Teig sofort einfullen. In den vorgeheizten Backofen
bei 180-190°C etwa 20-25 Minuten backen.

Nach dem Backen auf einen Kuchengitter auskuhlen lassen.
Inzwischen die Fruchtfillung zubereiten. Dazu den Apfel
schalen und vom Kernhaus befreien. Apfel Vierteln und in dunne
Scheiben schneiden. Apfelstucke in einen kleinen Topf mit
etwas Wasser und 1 Essloffel Zucker geben und aufkochen
lassen. Herd ausschalten und unter dem geschlossenen Deckel
noch etwa 10 Minuten durchziehen lassen.

Die Apfel auf einen Sieb geben und die Flissigkeit auffangen.
Kiwis schalen und in kleine Stucke schneiden.

Den Boden einmal quer halbieren, den unteren Boden auf eine
Tortenplatte legen und mit der Herzform umstellen.
Aufgefangene Flissigkeit (vom Apfel dunsten) auf 165 ml
auffuallen. Etwas Flussigkeit mit der Starke verruhren.
Restliche Flussigkeit mit dem Zucker aufkochen und das Gemisch
aus aus Starke und Wasser einruhren. Kurz aufkochen lassen und
die Fruchte (Apfelstucke und Kiwis) unterruhren. Alles auf den
unteren Biskuitboden verteilen und glatt streichen.
Fruchtfillung etwas auskuhlen lassen.

FiUr die Sahnefudllung die Gelatine fur 5-10 Minuten in kaltes
Wasser einweichen. Sahne steif schlagen und am Ende den Zucker
unterruhren. Gelatine etwas ausdricken und auflosen. Im dinnen
Strahl unter die Sahnefullung ruhren.




Die Halfte der Sahne auf die Fruchtfillung geben, den zweiten
Boden darauf legen und die restliche Sahnefillung einfillen.
Sahne glatt streichen und fur einige Stunden 1in den
Kihlschrank geben, besser noch uber Nacht.

FUr die Garnierung die Kiwis schalen und in dunne Scheiben
schneiden. Die Torte oben damit belegen. Tortenguss nach
Anleitung zubereiten und die Kiwischeiben dinn bestreichen.
Guss fest werden lassen, dann die Herzform mit einem Messer
los schneiden und entfernen.



