Bananen-Quark-Torte

Zutaten fiir 1 Torte:

Boden:

2 Eiwells

2 Eigelb

70 g Zucker

40 g Mehl

10 g Starke

10 g Kakaopulver

1/2 Teeloffel Backpulver
15 g Butter

Schokofiillung:

1/2 Packchen Mouse au Chocolat (Fertigprodukt)
200 ml Milch

125 ml Sahne

Quarkfiullung:

250 ml Sahne

250 g Quark

5 Essloffel Zucker
3 Blatt Gelatine

AuRerdem:

4 Bananen

Kakaohaltige Fettglasur
250 ml Sahne
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1 Packchen Sahnesteif
20 g Puderzucker
Etwas weille Raspelschokolade

Zubereitung:

FiUr den Boden die Butter aufldosen und auf etwa 40°C abkuhlen
lassen. Das Eigelb schaumig schlagen. Etwa zwei Drittel der
Zuckermenge dazugeben und alles so lange schlagen, bis die
Masse hell-cremig ist.

Nun das Eiweils sehr steif schlagen, dabei das letzte Drittel
der Zuckermenge einrieseln lassen. Den steifen Eischnee auf
die Eigelbmasse geben und unterruhren. Mehl, Starke, Kakao und
Backpulver daruber sieben. Alles vorsichtig mit einem Loffel
unterziehen. Zum Schluss die flussige Butter unterziehen.
Springformring mit dem Durchmesser 26 cm mit Backpapier oder
Pergamentpapier auslegen, den Teig sofort einfullen, glatt
streichen und auf der mittleren Schiene im vorgeheizten
Backofen ca. 30-35 Minuten bei einer Temperatur von 190°C
backen.

Fertig gebackenen Boden auf einem Kuchengitter auskuhlen
lassen.

Fir die Schokofullung alle Zutaten wie auf der Packungsbeilage
beschrieben zubereiten.

Den Boden mit einem Tortenring umstellen und die Schokocreme
einflillen. Alles glatt streichen.

3 Bananen schalen und langs halbieren. Gleichmallig auf die
Fallung legen.

FUr die Quarkfullung Gelatine 10 Minuten in kaltes Wasser
einweichen.

Sahne steif schlagen und mit dem Quark und dem Zucker
verruhren. Gelatine ausdriucken, auflosen und unter die Masse
ruhren. Alles auf die Bananen geben und glatt streichen.

FiUr einige Stunden in den Kihlschrank stellen, besser noch
uber Nacht.

Fir die Garnitur eine Banane in Scheiben schneiden. Fettglasur
auflosen und die Bananenscheiben damit Uberziehen. Auf einem
Backpapier trocknen lassen.




Die Sahne mit dem Sahnesteif und dem gesiebten Puderzucker
steif schlagen. Die Torte am Rand damit einstreichen evtl.
auch noch oben etwas glatt streichen. Torte in 16 Stlcke
einteilen und jedes Stuck mit einem Sahnetuff verzieren.

Die uberzogenen Bananenscheiben darauf geben. WeiBRe Schokolade
dinn raspeln und in die Mitte streuen.



