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ZUTATEN

Fir den Biskuit:

4 Eier GroBe M

2 EL heiBes Wasser

80 g Zucker

1 Prise Salz

80 g Mehl

50 g gemahlene Haselnlsse
40 g Speisestarke

1 EL Backpulver

Far die Fullung:

100 g Pflaumenmus
400 g Sahne

200 g Frischkase Natur
80 g Puderzucker

1 EL Zimt

1 TL Vanillepaste

3 Pflaumen

Fir den Fruchtspiegel:
150 g TK-Brombeeren

1 Zitrone

150 ml Kirschsaft

1 Pck. roter Tortenguss
2 gestrichene EL Zucker

Fir die Dekoration:

3 Zwetschgen

8 Brombeeren

50 g gemahlene Haselnlsse
1 Feige

ZUBEREITUNG

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir den Biskuit Eier trennen. Eigelb mit heiBem Wasser und Zucker hellcremig aufschla-
gen. Eiweill mit Salz steif schlagen und vorsichtig unter die Eigelbmasse heben. Mehl
mit gemahlenen Mandeln, Speisestarke sowie Backpulver vermischen und nach und
nach in das Eigemisch sieben. Ebenfalls vorsichtig unterheben und in eine mit Backpa-
pier ausgelegte @ 20 cm Springform giel3en. Teig glattstreichen und im Ofen 20 bis 25
Minuten backen. Komplett auskiihlen lassen und anschlieBend einmal horizontal teilen,
sodass zwei Boden entstehen.

Fir die Flillung Sahne steif aufschlagen. Frischkase mit gesiebtem Puderzucker vorsich-
tig verriihren und Sahne langsam unterheben. Creme auf zwei Schiisseln aufteilen und
in einen Teil Zimt, in den anderen Teil Vanillepaste einriihren. Pflaumen waschen, halbie-
ren, Kern entfernen und Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden.

Fir den Fruchtspiegel Brombeeren mit dem Saft einer Zitrone und Kirschsaft in einem
kleinen Topf aufkochen, ca. 10 Minuten kocheln lassen. AnschlieBend durch ein Sieb
passieren — alternativ kann dafiir auch eine flotte Lotte” verwendet werden. Die kernlo-
se Flussigkeit zurtick in den Topf schiitten. Tortenguss mit Kirschsaft und Zucker anriih-
ren und in die noch heilie Flussigkeit einriihren. Abkihlen lassen.

Fir den Zusammenbau den oberen Teil des Biskuits kopfliber auf ein Brett setzen und
einen Tortenring eng drumherum stellen.

Tipp: Fir ein leichteres Entfernen des Tortenrings nach der Kihlzeit kann auch eine Tor-
tenrandfolie zunachst um den Boden gelegt werden, bevor der Tortenring folgt.

Pflaumenmus auf dem Boden verstreichen, anschlieBend die Zimtcreme darauf vertei-
len und glattstreichen. Geschnittene Pflaumenstiicke in die Creme driicken. Die Halfte
der Vanillecreme darauf verteilen und mit dem zweiten Teil des Biskuitbodens — die
glatte Flache nach oben - belegen. Noch leicht warmen Fruchtspiegel auf der Torte ver-
teilen, glatt streichen und im Kihlschrank fir etwa drei Stunden kihlen.

Einen kleinen Teil der restlichen Vanillecreme in einen Spritzbeutel mit offener Sterntiille
fullen und 12 kleine Tupfer auf die Torte setzen. Friichte abwaschen, gut abtrocknen,
Zwetschgen halbieren und entkernen. In jeden Tupfer eine Zwetschgenhalfte oder
Brombeere setzen. Restliche Creme glatt um die Torte streichen.

HaselnUsse in der Pfanne anrosten, abkihlen lassen und an den Tortenrand driicken.
Abschlie3end halbierte Feigen in der Mitte der Torte platzieren, die Torte nach Belieben
mit den restlichen, geriebenen Haselniissen bestreuen.



