
Schüttelkuchen mit Paradiescreme

15 Min 15 Min
ZUBEREITUNGSZEIT GESAMTZEIT

Zutaten für 1 Kuchen

1 Tortenboden
2 Päckchen Paradiescreme (Vanille-
Geschmack)
600 ml Sahne
2 Dosen Mandarinen (Abtropfgewicht je 175
g)
2 Päckchen Sahnesteif
1 Päckchen Vanillezucker

Zum Dekorieren:

1 Dose Mandarine
Minze

Zubereitung:

1. Lege den Tortenboden auf eine Tortenplatte. Öffne die Mandarinen Dosen, lege ein paar als
Deko beiseite.

2. Gib die Sahne mit dem Paradiescreme-Pulver, 2 Dosen Mandarinen samt Saft, dem
Sahnefest und dem Vanillezucker in eine Tupperschüssel mit Deckel. Schüttel die Zutaten
kräftig durch, bis eine streichfähige Creme entsteht. Alternativ kannst du sie auch mit einem
Mixer verrühren.

3. Verteile die Creme kugelförmig auf dem Tortenboden. Verziere den Schüttelkuchen mit den
restlichen Mandarinen und frischer Minze. Stelle die Paradiescreme-Torte bis zum Verzehr
kalt.
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