Torten & Kuchen

- el - -

Kirbiskern-
Polentatorte

Nachspeise 120 Minuten mittel
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit

Backzeit: 40 Minuten

Zutaten fur 12 Portionen

Boden

6 Eier

200 g Kristallzucker

1 P. Vanillezucker

80 g Semmelbrosel

150 g Kurbiskerne, gerdstet und
gerieben

50 g Kirbiskernmehl

2 EL Rum

Creme

6 Blatt Gelatine
500 ml Milch

1 Vanilleschote

1 Prise Salz

80 g Maisgriel3

60 g Kristallzucker
1 P. Vanillezucker
40 g Maisstarke
250 ml Schlagobers
Saft von 1 Zitrone
4 cl Kirbiskernol

Preiselbeermarmelade zum Bestreichen
Obersrosetten, Kirbiskernkrokant und
Preiselbeeren als Garnitur

Zubereitung

Die Eier trennen, die Eidotter mit zwei Drittel des Zuckers
und dem Vanillezucker schaumig rihren, die Eiklar mit dem
restlichen Zucker fest aufschlagen. Die Brésel, die
Kirbiskerne, das Kirbismehl und den Rum unter die
Dottermasse ziehen, danach den Eischnee unterhaben und
die Masse in eine Tortenform mit 26 cm Durchmesser
fullen.

Bei 180 Grad ca. 40 Minuten backen. Den Tortenboden in
der Form auskihlen lassen. Fir die Creme die
Gelatineblatter in kaltes Wasser einlegen. Die Milch mit der
Vanilleschote aufkochen und salzen. Den Maisgriel3, Zucker
und Vanillezucker einkochen, gut umrithren und dann auf
dem ausgeschalteten Herd 15 Minuten nachziehen lassen.
Das Maisstarkemehl in wenig Milch anriihren, zur noch
heiBen Polenta geben und nochmals kurz aufkochen. Die
Polenta nach dem Auskiihlen mit dem Handmixer gut
durchrthren.

Das Schlagobers aufschlagen, die Gelatine in Zitronensaft
auf kleiner Flamme zerlassen und mit dem Kiirbiskernol
unter die Polentamasse ziehen, zuerst das Schlagobers
unterheben.

Den Tortenboden aus der Form [6sen und umdrehen, in die
gereinigte Ringform zuriicklegen und mit
Preiselbeermarmelade gut bestreichen. Die Creme darauf
gleichmafRig verteilen und glatt streichen, die Torte zudecken
und mindestens 4 Stunden stocken lassen.

Die Torte aus der Form l6sen und die Tortenstlicke einteilen.
Mit geschlagenem Obers auf jedes Tortenstiick eine Rosette
aufdressieren und mit Kiirbiskernkrokant und einer
Preiselbeere garnieren.
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