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Durchweichen von
Obsttortenb6den verhindern

Die Flussigkeit aus dem Obst weicht den Tortenboden auf. Daher ist
es wichtig, dass man Obst aus der Dose gut abtropfen lasst bzw.
frisches Obst nach dem Waschen gut mit Kiichenpapier trockentupft.
Daruiber hinaus gibt es verschiedene Mdglichkeiten, um das
Durchweichen eines Obsttortenbodens zu verhindern:

Den Tortenboden vor dem Belegen gleichmaRig mit Dr. Oetker
Sahnesteif bestreuen. Dadurch wird der Gberschiissige Fruchtsaft
gebunden.

Schokolade oder Kuvertiire im Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen und den Tortenboden damit bestreichen. Durch die
Auswahl der Schokolade (z. B. Zartbitterschokolade bei einem hellen
Boden, weile Schokolade bei einem dunklen Boden) kdnnen Sie
gleichzeitig eine interessante Optik erzielen.

Einen Pudding oder Dr. Oetker Backfeste Pudding Creme
zubereiten und den Obstboden vor dem Belegen damit bestreichen.
Auch hier kdnnen Sie durch die Auswahl des Puddings Geschmack
und Optik der Obsttorte beeinflussen.

Alle hier aufgefihrten Mdglichkeiten eignen sich sowohl fiir
Obstbdden aus Knetteig als auch fiir Béden aus Rihr- oder
Biskuitteig.
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