Mandarinen-Schmand-Torte

Zutaten
	300 g 
	Mehl 

	150 g 
	Butter 

	75 g
	Puderzucker

	1
	Ei  
	

	1
	Prise Salz

	Füllung:
	

	2 Pck. 
	Puddingpulver,

	500 ml 
	Milch 
	

	150 g 
	Zucker

	500 g 
	Schmand 

	250 g 
	Magerquark 

	Belag und Guss: 
	 

	2 kl. Dosen
	Mandrinenfilet

	1 Pck
	Klarer Tortenguss

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Zubereitung
[bookmark: _GoBack]
Mandarinen abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen.

Für den Teig aus den Zutaten einen Teig kneten und für 30 Min. kaltstellen.
Milch mit dem Zucker aufkochen lassen und das Puddingpulver einrühren. Pudding etwas abkühlen lassen.
Backofen vorheizen auf Ober/Unterhitze bei 200°C.

Schmand, Quark und den abgekühlten Pudding cremig rühren, die Hälfte der Mandarinen unterheben. Eine gefettete Springform mit dem Mürbteig auskleiden, Rand formen.
Die Quarkmasse auf den Teig geben und glatt streichen. Mandarinen darauf verteilen.
Im Backofen bei 200° ca. 60 Min. backen.
Herausnehmen und gut in der Form abkühlen lassen, sonst fällt er auseinander.

Aus dem Mandarinensaft und Tortenguss einen Guss herstellen und die Torte damit überziehen und kalt stellen (am besten über Nacht). 

