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Rezept
Ricottatorte mit Rosmarin und Honig

Ein Rezept von Ricottatorte mit Rosmarin und Honig, am 14.02.2026

Zutaten
2 Zweige Rosmarin 1/41 Milch
100 g Akazienhonig 4 Blatt weile Gelatine
250 g Ricotta 200g Creme fraiche
150g Pumpernickel 4-5 Johannisbeerispen
Puderzucker zum Bestauben 1Zweig Rosmarin
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Springform (20 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 260 kcal

Zubereitung

Fur den Belag Rosmarin abbrausen und mit der Milch und dem Honig in einen Topf geben, langsam erhitzen und 10 Min.
bei geringer Hitze leise kdcheln lassen. Die Gelatine 5-10 Min. in kaltem Wasser einweichen.

Inzwischen den Boden der Form mit Backpapier auslegen. Das Pumpernickel moglichst fein zerkriimeln und gleichmaRig
auf dem Formboden verteilen.

Die Rosmarinmilch durch ein Sieb gieRen, auffangen und wieder in den Topf fiillen, nochmals erwarmen. Gelatine leicht
ausdriicken und in der Milch auflésen. Rosmarinmilch in eine Schiissel umfiillen, im Kihlschrank 30 Min. abkiihlen
lassen.

Dann Ricotta und Creme fraiche mit den Quirlen des Handriihrgerats glatt verriihren, Rosmarinmilch unterrihren. Die
Creme auf dem Pumpernickelboden verteilen. Den Kuchen fiir ca. 2 Std. in den Kiihlschrank stellen und die Creme fest
werden lassen.

Vor dem Servieren Johannisbeerrispen waschen, trocken tupfen und mit Puderzucker bestduben. Rosmarin abbrausen,
trocken tupfen und in kleine Zweigchen schneiden. Die Torte mit Johannisbeerrispen und Rosmarin dekorieren.
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