gemachies

Rezepte vom Land
Milchreistorte mit ‘hirachen
Zutaten | 4 Portionen

Biskuitboden:

2 Eier

759 Zucker

3 EL heiBes Wasser
1509 Mehl

1TL Backpulver
Belag:

1 Tasse Milchreis

4 Tassen Milch

1 Tasse Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
3 Eigelb

12 Blatt Gelatine

500 ml Sahne

1 Glas Kirschen

1 Pkg. Tortenguss

Zubereitungszeit: 90 Min.

Zubereitung:
e Flr den Biskuitboden Eier und Zucker einige Minuten schaumig rthren. Backpulver und Mehl
daruber sieben und vorsichtig unterheben.

e Eine Springform mit Backpapier auskleiden, den Teig einfullen und bei 180 °C ca. 20 Minuten
ausbacken.

e Biskuitboden abkUlhlen lassen, vorsichtig aus der Springform lésen, auf einen Tortenteller
setzen und einen Tortenring darum legen.

e FlUr den Belag den Milchreis mit der Milch, dem Zucker und dem Vanillezucker aufkochen und
ca. 20 Minuten gar ziehen lassen. Eigelbe darunterziehen.

e Gelatine in heiBem Wasser auflésen, unter den Milchreis mengen und abkihlen lassen.
e Die Sahne steif schlagen, ebenfalls mit dem Milchreis vermengen.
e Milchreis-Sahne auf dem Tortenboden in den Tortenring fullen.

e Kirschen abgieBen und den Saft auffangen. Kirschen auf der abgekuhlten Milchreistorte
verteilen.
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e Saft mit dem Tortenguss aufkochen und abkuhlen lassen. Auf der Milchreistorte verteilen und
kalt stellen.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 190 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
497 kcal 979 589 979 10 mg
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