Und weil’s so lecker war, das Rezept von meiner Oma…
In Erinnerung an unsere Ausfahrt durch die Holsteinische Schweiz hier das Rezept von meiner Oma für die Schmandtorte:

Zutaten Mürbeteig:

200g Mehl

gestr. TL Backpulver

Prise Salz

75g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker

1 kleines Ei

100g Butter oder Margarine

Zutaten Schmandmasse:

2 Päckchen Sahnepudding zum Kochen

½ l Milch

2 Päckchen Vanillezucker

3 Becher Schmand

2 Döschen Mandarinen

1 Päckchen Tortenguss

Zutaten für den Mürbeteig verkneten und den Teig in eine gefettete Springform drücken.

Sahnepudding mit der Milch nach Anleitung kochen kochen, dabei etwas weniger Zucker als vorgesehen verwenden. Vanillezucker einrühren, unter Rühren etwas abkühlen lassen. Schmand einrühren. Saft von den Mandarinen auffangen, einige zum Verzieren aufheben, den Rest unterrühren. Die Masse auf den Mürbeteig verteilen und 45 – 45 Minuten bei 175°C backen.

Die abgekühlte Torte mit den Mandarinen verzieren. Saft von den Mandarinen mit Tortenguss aufkochen und auf der Torte verteilen (die Hälfte vom Tortenguss sollte reichen).
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