Weintrauben Torte

Zutaten fur den Boden:

150 g Loffelbiskuits
125 g Butter

Zutaten fur den Belag:

250 ml Sahne

500 g Frischkéase

200 g Zucker

500 g Trauben

12 Blatt Gelatine

1 Packchen hellen Tortenguss
250 ml Weil3wein

Backzeit: keine, Kiihlzeit gute 5 Stunden

Fur den Boden lasst man die Butter schmelzen. Die Biskuits zerkleinert man in einer Plastiktlite mit
dem Nudelholz bis es Brosel sind. Dann vermengt man die Butter mit den Broseln. Die Backform wird
mit Backpapier ausgelegt, dann wird die Masse mit einem Loffel glatt auf den Boden der Form
gedruckt. Den Tortenboden im Kihlschrank kihlen.

Die Trauben von den Stielen trennen und waschen. Die Sahne steif schlagen und kalt stellen. Den
Frischkése mit 150 g Zucker aufschlagen und dann mit der geschlagenen Sahne vermengen. 12 Blatt
Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in ein wenig WeiRwein auflédsen, dann unter
die Frischkase-Masse heben. Ein Teil der Trauben auf dem Tortenboden verteilen und mit der Sahne
Creme bedecken. Im Kuhlschrank leicht fest werden lassen.

Die restlichen Trauen auf der Torte verteilen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung mit dem
restlichen WeilRwein und 50 g Zucker zubereiten und Uber den Friichten verteilen.

Im Kihlschrank min. 5 Stunden kalt stellen.
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