Holunderblitentorte
Frahling im Kuchen: Konditormeisterin Theresa Knipschild verbindet Holunderduft,
Joghurtcreme und Keksboden zu einer himmlisch leichten Torte.

Rezept
Holunderblitentorte
von Konditormeisterin Theresa Knipschild,

flr eine héhere Torte eignet sich eine Springform mit 20 cm Durchmesser, fir eine flachere
Torte eine Form mit 26 cm

Zutaten fur den Sirup
e 12-15 Holunderbliitendolden
e 500 ml Wasser
e 250 g Zucker
e Eine Scheibe Bio-Zitrone

Zutaten fur den Boden
e 150 g Butterkekse
e 30 g Baiser, gekauftes aus dem Supermarkt oder der Backerei
e 140 g Butter

Zutaten fur die Fullung
e 8 Blatter Gelatine
500 g griechischer Joghurt
400 g Schlagsahne
Abrieb einer halben Bio-Zitrone
120 ml Sirup
Zucker nach Geschmack

Zutaten fur die Garnitur
e etwas Baiser und Holunderbliiten

Zubereitung

Zuerst den Holundersirup herstellen. Dazu die Holunderblitendolden ausklopfen und durch
sanftes Ausschiitteln von Verunreinigungen befreien. Die Bluten dirfen nicht gewaschen
werden.

Wasser und Zucker in einem Topf aufkochen und circa 2 bis 3 Minuten leicht kécheln
lassen, damit sich der Zucker auflost. Etwas abkihlen lassen und Uber die Holunderbliten
und Zitronenscheiben geben. Circa 2 Stunden abgedeckt ziehen lassen.

Wer einen intensiveren Geschmack mdchte, kann den Sirup auch kalt ansetzen: Daflr den
Zuckersirup abkihlen lassen, tber die Bliten geben und ca. 24 Stunden ziehen lassen.
Fir eine langere Haltbarkeit den Sirup vor Abfillung in Glaser nochmals aufkochen. Dann
am besten eine grofRere Menge herstellen, damit sich der Aufwand lohnt.

Butterkekse und Baiser in einem Blender mixen oder in einem Frischhaltebeutel klein
zerstol3en. Die Butter in einem Topf aufldsen und die Gebackkrimel damit griindlich
vermischen. Den Boden der Backform mit Backpapier beklemmen oder auslegen. So hat
man spéater einen glatten Boden. Die Butter-Keksmischung in die Form geben und griindlich
mit einem Lo6ffel oder Glas plattdriicken.



Fur die Fullung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne steif schlagen. Den
Sirup in einem kleinen Topf auf etwas mehr als Kérpertemperatur erwarmen. Die Gelatine
ausdrucken und schlierenfrei im warmen Sirup verriihren. Den Joghurt glatt riihren und die
Gelatinemischung einrtihren. Die Sahne vorsichtig unterheben. Die Creme mit etwas mehr
Zitronenabrieb oder Zucker abschmecken, auf den Keksboden geben und glatt streichen.
Mindestens 4 Stunden im Kuhlschrank, besser Uber Nacht, kalt stellen. Wer mag, kann mit
etwas Baiser und Holunderbliten garnieren.



