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BRETZELI-ORANGEN-QUARKTORTE

Zubereitung: 3 Stunden

¢ 2 dl Vollrahm

Kiihlzeit: 5 Stunden oder am besten * 2 Orangen

uber Nacht

e 2 EL Grand Marnier
* 3 Orangen

Zutaten (fiir quadratischen Tortenring  Dekoration nach Belieben, zum Bei-

30x30 cm)

Boden

e 1.5 EL Grand Marnier

e 300 g dunkle Couverture

e 75 Kambly Bretzeli

Confi

3-4 unbehandelte Orangen
6 g Dr. Oetker Gelfix Classic
300 g Zucker

3 Blatt Gelatine
Quarkmasse

12 Blatt Gelatine

750 g Magerquark

160 g Puderzucker

1 Packli Vanillezucker

spiel

e Kambly Bretzeli

e Orangenfilets

* Orangenscheiben

e Kakaopulver

* Dekoration aus Schokolade

Rezept von Claudia Zahner aus dem Rezept-Wettbewerb
in Zusammenarbeit mit der «Schweizer LandLiebe»
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BRETZELI-ORANGEN-QUARKTORTE

Zubereitung

1.  Fir den Boden: Grand Marnier und dunkle Couverture im Wasserbad schmelzen,
dabei nicht zu stark erhitzen. 75 Bretzeli in die geschmolzene Couverture tauchen und
auf einem Backpapier trocknen lassen.

2. Fur die Confi: 3 Blatt Gelatine in kaltem Wasser ca. 10 Minuten einweichen. Bei
ca. 3—4 unbehandelten Orangen (je nach Grosse) die Schale abreiben und in eine Pfan-
ne geben. Saft der Orangen (etwa 2.5 dl) auspressen und in die Pfanne geben. Zucker
und Gelfix Classic beigeben und aufkochen. Die eingeweichte Gelatine gut ausdriicken
und in die Confi geben. So lange riihren, bis die Confitropfen an der Holzkelle bleiben,
wenn man sie herausnimmt. Lauwarm abkdhlen lassen.

3. Quadratischen Tortenring auf eine geeignete Unterlage legen (muss im Kuhl-
schrank Platz haben). 25 schokolierte Bretzeli eng auf dem Boden auslegen. Wenn
der Tortenring verstellbar ist, Grosse evtl. nochmals anpassen, damit nichts verrutschen
kann. Lauwarme Confi tiber die Bretzeli giessen und 15 Minuten kihl stellen.

4.  Fir die Quarkmasse: 12 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einlegen. Magerquark,
Puderzucker und Vanillezucker in eine grosse Schissel geben und gut verriihren. Voll-
rahm steif schlagen und unterheben. Saft von 2 Orangen auspressen und das Frucht-
fleisch mit einem Loffel auskratzen. Beides in eine Pfanne geben und erhitzen (nicht ko-
chen lassen). Gelatine gut ausdriicken und in der heissen Orangenfliissigkeit auflosen.
Die Orangenmasse leicht auskiihlen lassen. 3 Orangen filetieren und beiseitestellen.
Die Orangenmasse langsam und unter staindigem Riihren der Quarkmasse beiftigen.

5.  Confiboden mit einem Teil der Quarkmasse bedecken. Fiir 5 Minuten kiihl stel-
len.

6. Die ndchsten 25 Bretzeli schon kompakt auf die Quarkmasse legen. Die filetierten
Orangen auf den Bretzeli verteilen. Quarkmasse nochmals aufriihren und die Halfte der
restlichen Quarkmasse in die Tortenform geben. Erneut ca. 5 Minuten im Kihlschrank
anziehen lassen.

7.  Letzte 25 Bretzeli kompakt auf die Quarkmasse legen. Die restliche Quarkmasse
darauf verteilen und die Torte fiir mindestens 4 Stunden oder am besten liber Nacht in
den Kuhlschrank stellen.

8.  DieTorte vorsichtig aus der Form |6sen und nach Belieben mit Bretzeli, Orangen,
Schokolade und Kakaopulver dekorieren.
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