Hallo ihr Lieben,

als mich kirzlich meine liebe Freundin Baking Barbarine fragte, ob ich nicht Lust hatte,
einen Gastbeitrag fir sie zu schreiben, hiipfte mein kleines Kuchenherz vor Freude und ich
war sofort Feuer und Flamme.

Dass ich nun auch noch die erste Gastbloggerin sein darf, ehrt mich natirlich umso mehr,
da ich ein absoluter Fan von Baking Barbarine bin und auch schon zahlreiche ihrer
Kreationen nachgebacken habe :-)

Kurz ein paar Worte zu mir:

Mein Name ist Susanne und ich koche und backe flir mein Leben gerne. Egal ob suB oder
herzhaft, Kuchen, Brot, Cracker, Cookies,... ich wiirde am liebsten den ganzen Tag in der
Kuche verbringen :-) Nach einem stressigen Tag gibt es fur mich nichts entspannenderes,
als noch schnell eine kleine Leckerei zu zaubern!

Da ich von Baking Barbarines "Schwache/Vorliebe" fur Topfen weil (und diese auch
teile ;-)), habe ich euch heute mein Lieblingsrezept fiir eine gebackene Topfentorte
mitgebracht und hoffe ihr habt genauso viel Freude damit wie ich:



Gebackene Topfentorte

Zutaten fir eine Torte mit 24-26 cm @

Fir den Murbteig:

300 g glattes Mehl

200 g Butter

100 g Staubzucker

1 Dotter

Schale einer unbehandelten Zitrone
1 Pkg. Vanillezucker

1 Prise Salz

Fir die Topfenmasse:

500 g Topfen

250 g Sauerrahm

3 Dotter

6 Eiklar

165 g Feinkristallzucker

Schale einer unbehandelten Zitrone
40 g Vanillecremepulver (zB von Haas)
1 Pkg. Vanillezucker

1 Prise Salz

250 ml Milch

AuBerdem:
ca. 30 g Brosel zum Aufstreuen

Himbeersauce:

250 g TK-Himbeeren
2 EL Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

Zubereitung:
Aus Mehl, Butter, Staubzucker, Dotter, Zitronenschale, Salz und Vanillezucker einen

Mirbteig kneten. In eine Frischhaltefolie einwickeln und ca. 2 Stunden kiihl rasten lassen.
Fur die Topfenmasse Topfen, Sauerrahm, Dotter, 125 g Kristallzucker, Vanillecremepulver,
Milch, Zitronenschale, Vanillezucker und Salz vermischen und glattrihren. Das Eiklar mit
dem restlichen Kristallzucker zu Schnee schlagen (sollte noch cremig sein) und
anschlieBend unter die Topfenmasse heben.

Die Tortenform leicht einfetten und mit Mehl bestauben. Dann den Mirbteig ausrollen und
in den Tortenreifen legen. Brosel darauf streuen und die Topfenmasse in die Form fiillen.
Im vorgeheizten Backrohr bei 200 ° C kurz anbacken, bis sich eine Backkruste gebildet hat
(ca. 10-15 min.). Dann die Masse vorsichtig mit einem kleinen Messer vom Tortenrand losen
und bei 160 bis 170 ° C ca. 50 bis 60 min weiterbacken.

Die Topfenmasse wird relativ hoch, deshalb den Ring zum Auskiihlen am Besten noch oben
lassen. Wenn die Torte ausgekiihlt ist noch mit Staubzucker bestreuen!

Fir die Himbeersauce die Himbeeren gemeinsam mit dem Zucker in einem Topf erhitzen
und langsam einreduzieren lassen.









GUTES GELINGEN!!

LG Susanne



