Vanille-Granatapfel Torte

Bild und Rezept von Gabriela Jordans
Zutatan und Zubereitung

1 Bisquitboden

3-4EL Vanilleextrakt
2509 Mascarpone

2509 Naturjoghurt

1 Vanilleschote

1509 Zucker

250g Rahm

6 Blatt Gelatine

1 Granatapfel

509 Zucker

Zubereitung:
Bisquitboden halbieren. Erste Halfte in einem Tortenring auf
die Tortenplatte stellen und mit Vanilleextrakt betraufeln.

Den Granatapfel aufschneiden und die Kerne rauslosen.

Die Halfte der Granatapfelkerne auf dem Tortenboden verteilen.
Von den Restlichen Kernen einen Essloffel fur die Deko
beiseite stellen und die restlichen entsaften. (ich hab dies
mit dem Slowjuicer gemacht und ca 0.5 bis 1 dl Saft
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rausbekommen)
Die 6 Blatt Gelatine in kaltes Wasser legen.

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Das
ausgekratzte Mark mit Mascarpone, Joghurt und Zucker mit dem
Schwingbesen cremig ruhren.

Das Wasser der Gelatine weggieBen und die Gelatine ausdrucken.
Mit ein bis 2 Essloffel kochendem Wasser Ubergiefen und ruhren
damit keine Klumpchen Zuruck bleiben.

Von der Joghurt-Mascarpone Masse 2 Essloffel zugeben und unter
rahren.

Waren die restliche Masse mit dem Schwingbesen langsam geruhrt
wird, die Gelatine langsam zugeben und unter ruhren.

Die halfte der Masse auf den Tortenboden geben. Den 2ten
Tortenboden auf die Creme legen und die restliche Masse auf
die Torte geben.

Die Torte fur eine Stunde oder langer in den Kuhlschrank
stellen.

Den Saft mit dem Zucker zu einem dicken Sirup einkochen und
etwas auskihlen lassen. Dann auf die Torte giellen und mit den
beiseite gestellten Granatapfelkernen dekorieren.



