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Drei-Schicht Kirgchtorte (NO BAKE)
2009 Zwicback
50g Zartbitteruvertiare
909 Butter
3009 Frischkase
1009 gemahlene Hagelniusse
1009 Puderzucker
400m¢l Schlagsahbne
3 Pck. Sahnefest
1 Pck. Vanillezucker
2 Glager Sauerkirgchen
200m¢e Wasser
2 Pek. Tortenguss rot
4 €l Zucker
nW. Kirgchen und geschlagene Sahne zur Dekoration

€ine mittlere Gig groBe Springform mit Backpapier auslegen.

Den Zwicback mit ciner Kischenmaschine fein zermahlen; alternativ in cinen GefrierGeutel geben, gut
verschlieBen und mit cinem Nudelholz fein zerdruchen.

Die Butter in cinem Topf und die Kuvertiare uber cinem WasgserGad schmelzen.

Butter, Kuvertire und Brosel gut vermischien, in die Springform geben, gleichkmaBig verteilen und fest
andriclen; Springform diret in den Kiuhlschrank stellen.

Den Frigchigase, die Nugse und den Puderzucker zu ciner cinkicitlichen Masse verrubiren; gleichmalig auf
dem Boden verteilen und in den Kuhilschrank stellen.

Die Sahne mit dem Sahinefest und dem VaniClezucker steif aufschlagen, auf der Frischkaseschicht
verteiCen und wieder in den Kibhilschrank stellen.

Die Kirgchen aus dem Glag gut abtropfen Lassen; 260ml des Kirgschsaftes zur Scite stellen; die Kirgchien
auf der Sahine verteilen und die Torte wieder in den Kiubhilschrang stellen.

Den Saft mit 200ml Wasser aufgieBen; den Zucker und den Tortenguss gut cinrihiren, Gis Reine
Keumpchien mehr zu sehien sind.

Den Guss unter standigem Rihiren Gurz aufhochien Lassen; dann solange abkuhlen Lagsen, Gis er noch
nicht zu gelieren Geginnt; gelegentlich umrihiren.

DenTortenguss tber cinen Loffel vorgichtig gleichmaBig tiber den Kirgchen verteiCen und die Torte tiGer
Nacht in den Kuhlschrank stellen.

Vor dem Servieren nach Wakl mit geschlagener Sahne aus cinem SpritzGeutel und Kirgchen dehorieren.
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