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K um quatK um quatK um quatK um quat----TorteTorteTorteTorte    
(von H edw ig K em per) 

 
    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : N achspeise 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 60 m in 

(ohne W artezeiten ) 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: ca. 12 Stücke 
 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
L öffelbiskuits reiben  und m it der B utter 
verkneten . In eine Springform  (26 cm ) geben, 
fest andrücken und einen  kleinen  R and 
hochziehen. 
D ie K um quats heiß w aschen und die 
B lütenstiele entfernen. V on 6 F rüchten jew eils 
die E nden abschneiden und zum  G arnieren 
beiseite legen. 
D ie übrigen K um quats grob zerkleinern  und 
entkernen. 100 m l W asser und 50 g Z ucker 
aufkochen und das O bst bei schw acher H itze 
dünsten . D ie K um quats abkühlen  lassen , 
pürieren  und m it dem  F rischkäse, dem  restlichen  
Z ucker, dem  V anille-A rom a, den  E iern und dem  
Z itronensaft verrühren .  
G ötterspeise in ¼  l kaltem  W asser quellen 
lassen , erhitzen, aber n icht kochen lassen , dann 
w ieder abkühlen  und langsam  unter die C rem e 
rühren . 
K alt stellen  bis sie beginnt, fest zu  w erden.  
1 B echer Sahne steif schlagen, unter die C rem e 
heben und auf dem  Tortenboden verteilen. 
Torte nun 6 Stunden kalt stellen . 
R estliche Sahne steif schlagen, in  einen  
Spritzbeutel fü llen und die Torte m it 
Sahnetupfen  sow ie den  halbierten  K um quats 
garnieren . 
 
 

N otizen:N otizen:N otizen:N otizen:    
 

 
 
 
 

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     

⋅ 36 –  40 L öffelbiskuits 

⋅ 200 g B utter 

⋅ 12 K um quats 

⋅ 100 g Z ucker 

⋅ W asser 

⋅ 200 g D oppelrahm -
F rischkäse 

⋅ 1 Pck. V anille-A rom a 

⋅ 2 E ier 

⋅ Saft einer Z itrone 

⋅ 1 Pck. G ötterspeise 
„Z itrone“ zum  K ochen 

⋅ 1 ½  B echer (300 g) 
Sahne 


