Orangen-Quarktorte mit Blatterteigh6den
Aus luftigen Blatterteigbtden, feiner Quarkcreme, Orangenfilets und einem Hauch Vanille
zaubert Marcel Seeger eine Orangen-Quarktorte.

Das Rezept
von Marcel Seeger fur eine Backform oder Tortenring von 26 cm Durchmesser

Zutaten fur den Boden
o 2-3 Pakete Blatterteig (circa 600 g zusammen)

Zubereitung

Den Blatterteig aus der Verpackung nehmen, ausbreiten und aus dem Teig drei Boden mit
einem Durchmesser von 28 cm ausstechen. Den Backofen auf 210 °C Ober- und Unterhitze
oder auf 200 °C Umluft vorheizen.

Tipp: Bei Umluft kdnnen Sie zwei bis drei Boden auf mehreren Blechen gleichzeitig backen.

Die Backbleche mit Backpapier auslegen und die Blatterteigbhdden darauflegen. Den
Blatterteig vielfach mit einer Gabel einstechen, damit dieser beim Backen moglichst wenige
Blasen wirft. Nun die Blatterteighdden zehn bis zwolf Minuten goldbraun backen und nach
dem Backen abkuhlen lassen.

Zutaten flr Quarkcreme mit Orangen
e 150 g Zucker
20 g Vanillezucker
1 Prise Salz
3 Eigelbe (GrolRe M)
130 ml Orangensaft, frisch gepresst oder gekauft
Schalenabrieb von 1-2 Bio-Orangen
125 ml Milch
8 Blatt Gelatine, eingeweicht und ausgedriickt
600 g Magerquark
300 g Sahne
250 g Orangenfilets (je nach Grof3e 1-2 Orangen), alternativ Mandarinenfilets

Zubereitung
In einem Topf Zucker, Vanillezucker, Salz, die Eigelbe, den Orangensaft und die Milch unter
standigem Ruhren bis auf 85 °C erhitzen, ,zur Rose abziehen®.

Info: ,Zur Rose abziehen® bedeutet das vorsichtige Erhitzen einer Masse, bis eine cremige
Konsistenz erreicht ist, die gepruft wird, indem man einen Loffel 0.a. in die Creme taucht,
dann mit dem Rucken nach oben halt und darauf pustet. Ergibt sich eine wellenférmige Linie,
die an eine Rose erinnert, ist die richtige Konsistenz erreicht.

Die erhitzte Grundcreme von der Herdplatte nehmen und den Orangenabrieb zufligen, dann
die ausgedruckte Gelatine zusetzen und unter Ruhren in der Creme auflésen. Die Creme
kurz beiseite stellen.

In einer Schissel Magerquark glatt rihren und die Sahne in der Kichenmaschine
aufschlagen. Die drei gebackenen Blatterteigbdden mit einem Tortenring von 26 cm
Durchmesser noch einmal ausstechen, da sie sich beim Backen auf circa 26 bis 27cm
eingezogen haben.



Tipp: Durch das Ausstechen passen sie genau in den Tortenring hinein.

Den Tortenring mit Backpapier einschlagen, den ersten Blatterteigboden hineinlegen und die
Orangenfilets gleichmélRig darauf verteilen.

Magerquark unter die abgekihlte Grundcreme riihren, die geschlagene Sahne unterheben
und alles zu einer glatten Creme verbinden. Eine erste Schicht Creme auf die Orangenfilets
geben und glatt streichen. Dann den zweiten Blatterteigboden einlegen und die restliche
Creme darauf geben. Die Torte circa 2 Stunden in den Kuhlschrank geben, damit sie die
nétige Bindung bekommt.

Zutaten fur die Dekoration
e 150 g Orangenmarmelade, alternativ Aprikosenmarmelade

Zubereitung

Die Orangenmarmelade aufkochen, den dritten Blatterteighoden damit gleichmafig
bestreichen und die Marmelade fest werden lassen. Dann den Boden in die gewiinschte
Anzahl an Sticken mit einem scharfen Messer einteilen.

Die gekunhlte Torte aus dem Tortenring nehmen und die geschnittenen Blatterteigstiicke auf
die Tortenoberflache legen.

Tipp: Fir die Garnitur 200 g Sahne schlagen. Auf jedes Tortensttick eine Sahnerosette
spritzen und darauf ein Stlick Orangenfilet dekorieren.



