GERVAISTORTE						811





Biskuitboden:


3 dag Mehl


3 dag Kartoffelstärke


2 Eier


6 dag Kristallzucker


2 dag Butter





400 ccm Schlagobers


5 Blatt Gelantine


25 dag Gervais


9 dag Staubzucker


½ Pkg. Vanillezucker


Zitronensaft


1 Kiwi


25 dag Erdbeeren





Ungarische Tortenform( 24 cm). Dotter mit 2 dag Zucker und etwas Salz schaumig rühren. Eiklar mit  4 dag Zucker aufschlagen. Zuerst Schnee dann Mehl und zerlassene Butter zum Dotter mischen.





10 dag Erdbeeren klein schneiden. Obers steif schlagen. Gervais


mit Zucker Vanillezucker 2 EL Zitronensaft und etwas Zitronenschale gut verrühren. Zuerst die klein geschnitten Erdbeeren dann das Obers unterheben. Die Gelantine 5 Minuten in kaltes Wasser und dann auf kleiner Flamme erhitzen und ebenfalls unterheben.


In die Tortenform zuerst das Biskuit und dann die Gervaiscreme gut versteichen und 3 Stunden kalt stellen. 


Die restlichen Erdbeeren und die Kiwi auf die Torte legen und mit Tortengelee übergießen. 


