FRAULEIN

TNRR AL

BACKY

Rote (jn&)u\f%& Tonte

Zutaten (Springform @ 20cm)

110g Loffelbiskuit
100g Butter

200ml Sahne

80g Zucker

1 Packchen Sahnesteif
250g Quark

Abrieb einer halben Zitrone

100ml Multivitaminsaft
30g Zucker

80g Himbeeren

40g Blaubeeren

60g Johannisbeeren
120g Kirschen

Eine Handvoll Erdbeeren
1 TL Speisestérke

Zubereitung

1) FUr den Boden der Torte mUssen die Loffelbiskuits zerkleinert werden. Daflr die
Loffelbiskuits in eine Tite geben und mit einem Nudelholz zerbroseln.
AnschlieBend die Butter erwdrmen und mit den Broseln aus Loffelbiskuit
vermengen. Gebt die Bréselmasse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform
und drlickt den Boden fest. Stellt die Form in den Kihlschrank.

2) Schlagt die Sahne zusammen mit Sahnesteif und dem Zucker fest. Dann gebt ihr
den Quark und den Abrieb einer halben Zitrone hinzu. Gut verriihren. Die Sahne-
Quark-Masse verteilt ihr gleichmafBig auf dem Loffelbiskuitboden. Stellt die
Springform wieder kalt.

3) Fir die Rote Gritze alle Beeren verlesen und je nach Obstsorte auch waschen.
Erdbeeren klein schneiden und die Kirschen halbieren und den Stein entfernen.
Gebt den Multivitaminsaft zusammen mit dem Zucker in einen Topf. Von dem
Obst nehmt ihr die Halfte und gebt es ebenfalls in den Kochtopf. Dann alles
aufkochen und pirieren. Streicht die Masse durch ein Sieb und kocht die
Fruchtsof3e im Anschluss noch einmal auf. Vermischt die Speisestérke in einer



Tasse mit ein wenig Wasser und gebt sie unter Rihren in die FruchtsoBe. Weiter
rihren bis die Masse andickt. Nehmt den Topf vom Herd. Hebt noch ein paar
Frichte auf. Das restliche Obst gebt ihr nun in die FruchtsoBe. Die rote Gritze
muss abkuhlen, bevor ihr sie auf die Torte geben konnt.

4) Zum Schluss dekoriert ihr die Gbrigen Friichte auf der Torte.
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