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Swimmingpool-Torte

Fiar den Springformrand (& 26 cm):
Backpapier
Tortenplatte

Crunch-Boden:
150 g Kokoszwieback
125 g Butter

Belag:

1 Dose Ananasscheiben (Abtropfgew. 500 g)
300 g Balance Frischkase (12% Fett)

300 g Joghurt

4 EL Zitronensaft

4 EL Ananassaft (aus der Dose)

3 Btl. Dr. Oetker Gelatine fix (je 15 g)

75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Guss:

2 Pck. Dr. Oetker Tortenguss klar

2 EL Zucker

300 ml Wasser

150 ml Blue Curacao (mit und ohne Alkohol
erhéltlich)

1. Vorbereiten: Einen Bogen Backpapier auf die Tortenplatte legen und den
geschlossenen Springformrand ohne Boden daraufstellen.

2. Crunch-Boden: Zzwieback in einen groBen Gefrierbeutel geben, gut
verschlieBen und den Zwieback mit einem Teigroller gut zerkleinern. Butter in
einem Topf zerlassen, vom Herd nehmen und die Brdsel unterriihren. Die Masse
in den Springformrand geben, mit Hilfe eines Essltffels gleichmafiig verteilen und
zu einem flachen Boden andriicken. Boden mind. 20 Min. in den Kuhlschrank
stellen.

3. Belag: Ananasscheiben auf einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei
auffangen. 5 Scheiben halbieren und beiseitelegen. Die Ubrigen Scheiben in
Sticke schneiden. Frischkase, Joghurt, Zitronen- und Ananassaft in eine
Ruhrschiussel geben und mit einem Mixer (Rihrstabe) glatt rihren. Gelatine fix
auf niedrigster Stufe einriihren und noch 1 Min. weiterriihren. Zucker und
Vanillin-Zucker unterrihren, Ananasstiicke ebenfalls zugeben und unterheben.
Die Creme auf den Boden geben und gleichmé&Rig verstreichen. Evtl. den
Springformrand mit einem Messer sdubern. Die Torte 30 Min. in den Kihlschrank
stellen.

4. Guss: Die Ananashdlften so auf den Belag legen, dass jeweils 2 Halften ein
"X" ergeben (symbolisieren die Schwimmer). Tortenguss mit Zucker, aber mit
300 ml Wasser und 150 ml Curacao, nach Packungsanleitung zubereiten. Guss
zuigig mit einem Esslo6ffel von aul3en nach innen dariiber geben. Torte nochmals
2 1/2 Std. in den Kihlschrank stellen.

5. Die Torte mit Hilfe eines Tortenhebers vom Backpapier l6sen und das
Backpapier unter dem Boden wegziehen. Springformrand mit einem Messer

© Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de
E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebihrenfrei)

Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 12 Stick

W T

etwas Ubung erforderlich

¥ |

bis 40 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Seite 1 von 2


http://www.oetker.de
mailto:service@oetker.de

Dr.Oetker

vorsichtig I6sen und entfernen.
Pro Portion / Stiick: E: 6 g, F: 11 g, Kh: 35 g, kJ: 1.227, kcal: 293
Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto verdffentlicht.

Dieses und viele weitere leckere Rezepte finden Sie im Unsere
Besten - Backrezepte aus der Dr. Oetker Versuchskliche aus
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dem Dr. Oetker Verlag - bestellbar auch in unserem Online-Shop.
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