Genuss

Fruchtige Naschereien mit Joghurt & Dickmilch sind jetzt genau das Richtige

VDPIRKOSCINLOFPLE, =
Ein Traum! Die rote Schichtaus . =
leckerem Johannisbeerkompott mit s
einem Schuss Cassis-Likor setzt~. -
dem siiBen Genuss die Krone auf
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Hier bleibt die Kiiche kalt. Der
Boden besteht aus zerbroselten

LISCIRUCIICI
Kriimel unten, Kriimel oben - und
dazwischen eine verfiihrerische
Puddingcremeschicht mit Beeren
und einer kostlichen Vanillenote
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Aprikosentorte

Fiir 16 Stiicke:
3 Eier © Salz » 140 g Zucker
1TL abger. Bio-Zitronenschale = 75 g
Mehl « 250 g rote Johannisbeeren « 4 EL
Cassis-Likér = 2 TL Speisestdrke = 8 Blatt
Gelatine = 1kg Aprikosen = 300 g Joghurt
60 g Puderzucker « 4 EL Zitronensaft
300 g Sahne « 4 EL Aprikosenkonfitiire

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad) vorheizen. Eier trennen. Ei-
weil3e steif schlagen. 1 Prise Salz und
50 g Zucker einrieseln lassen. Eigelbe,
Schale und 50 g Zucker verriihren. Mehl
und Eischnee unterheben. Eine Spring-

form (@ 26 cm) mit Backpapier auslegen.

Masse einfiillen. Ca. 20 Min. backen. Aus
dem Ofen nehmen. Auskiihlen lassen.

Boden aus der Form I6sen und
waagerecht teilen. Einen Tortenring um
den unteren Teil legen. Beeren abzupfen
und mit 40 g Zucker, Likdr und 125 ml
Wasser aufkochen. Mit in Wasser ange-
rihrter Starke binden. Auf dem Torten-
boden verteilen und abkiihlen lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Aprikosen Uberbriihen, hauten,
entsteinen. 200 g plirieren, den Rest
beiseitestellen. Joghurt unter das Piiree
riihren. Mit Puderzucker und Saft ab-
schmecken. Gelatine ausdriicken, auf-
|6sen, unter den Joghurt riihren. 300 g
Aprikosen wiirfeln und unter die Creme
ziehen. Sahne steif schlagen und unter
die gelierende Creme ziehen. Auf die
Beeren streichen.

Oberen Boden auflegen. Ubrige
Aprikosen in Spalten auflegen. Konfitiire
aufstreichen. 2 Std. kiihlen. Den Ring
|6sen. Die Torte evtl. garnieren.
Zubereitung: ca. 45 Min.

Pro Stiick: ca. 320 kcal,
14 gF41gKH, 6 gE
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Beeren-
Cremeschnitten
Fiir 20 Stiicke:
400 g Loffelbiskuit
200 g Butter
11 Blatt Gelatine
1 Bio-Zitrone
1kg Dickmilch
160 g Zucker
150 g Himbeeren
150 g Brombeeren
400 g Sahne

Die Loffelbiskuits zerbroseln. Die
Butter wiirfeln, schmelzen und mit den
Broseln vermischen. Die Mischung in
einer Fettpfanne (30 x 40 cm) verteilen
und als Boden andriicken. Zugedeckt
30 Min. kalt stellen.

Die Gelatine einweichen. Die Zitrone
kalt abbrausen, trocken tupfen und die
Schale abreiben. Den Saft auspressen.
Dickmilch mit Zucker, Zitronenschale
und Zitronensaft verriihren. Gelatine
leicht ausdriicken und auflésen. Erst
3 EL Creme unterriihren, dann die rest-
liche Creme. Kalt stellen.

Samtliche Beeren abbrausen und
gut abtropfen lassen. Die Sahne steif
schlagen. Sobald die Creme zu gelieren
beginnt, die Sahne unterheben. Dann die
Beeren unterheben. Den Fettpfannen-
rand evtl. mit Alufolie erhéhen oder mit
einem Rahmen umschlieBen. Die Creme
auf den Boden streichen. Die Torte ca.
3 Std. kalt stellen. Evtl. mit Erdbeeren,
Brombeeren, Himbeeren, Nektarinen und
Bio-Limettenscheiben verzieren.
Zubereitung: ca. 45 Min.

Pro Stiick: ca. 320 kcal,
21gF27gKH,6 gE

Trocken gerostete Kokosflocken
auf die Schnitten streuen.

Heidelbeer-
Streuselkuchen

Fiir 12 Stiicke:
2 Pédckchen Vanillepuddingpulver
300 ml Milch
290 g Zucker
Salz = 250 g Mehl
150 g Butter
3 Tropfen Vanillepaste
1kg Joghurt = 2 Eier
125 g Heidelbeeren

Aus 1 Packchen Puddingpulver nach
Anleitung mit Milch sowie 150 g Zucker
und 1 Prise Salz einen Pudding kochen.
Den Pudding umftillen. Frischhaltefolie
auf die Oberflache legen, damit sich
keine Haut bildet.

Den Boden einer Springform
(@ 26 cm) mit Backpapier auslegen und
den Rand fetten. Den Backofen auf
180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
140 g Zucker, Mehl, Butter in Stiicken
und 2 Tropfen Vanillepaste in einer Riihr-
schiissel zu groben Streuseln verkneten.
Die Halfte der Streusel in die Springform
fullen und als Boden fest andrticken. Die
Uibrigen Streusel kalt stellen.

Den Pudding in einer Riihrschissel
locker aufschlagen. Nach und nach den
Joghurt zugeben. 1 Packchen Pudding-
pulver, Eier und 1 Tropfen Vanillepaste
zufligen und unterriihren. Die Masse in
die Springform fullen.

Die Heidelbeeren abbrausen und
trocken tupfen. 34 der Beeren auf der
Joghurtmasse verteilen und leicht hinein-
driicken. Die Ubrigen Streusel darauf ver-
teilen. Den Kuchen ca. 60 Min. backen.
Aus dem Ofen nehmen und auskiihlen
lassen. Mit restlichen Beeren servieren.
Zubereitung: ca. 1% Std.

Pro Stiick: ca. 365 kcal,
13gF50gKH,6gE

FOTOS: BURDAFOOD.NET/ULRIKE HOLSTEN (2), STOCKFOOD/PROFIMEDIA (14)



Joghurtkuppel
mit Beeren

Fiir 10 Stiicke:
30 g Gelatinepulver
300 g Sahne
100 g Frischkdse
300 g griechischer Joghurt Schritt 2 Eine Schale
3 cl Orangenlikor (@ ca. 25 cm) mit Frischhalte-
90 ml Lduterzucker folie auslegen. Den Orangen-
250 g Loffelbiskuits likdr mit dem Lauterzucker in
400 g Erdbeeren einer Schiissel verriihren. Die
200 g Heidelbeeren Halfte der Loffelbiskuits kurz
100 g Puderzucker darin tranken, damit sie bieg-
1 Vanilleschote sam werden. Dann die Schale

1% EL Vanillezucker strahlenférmig mit Loffel-
biskuits auslegen.

ZUBEREITUNG

Schritt 3 Erdbeeren und
Heidelbeeren jeweils separat
verlesen, waschen und
trocken tupfen. Die Erd-
beeren in Stiicke schneiden.
Die Gelatine unter Riihren mit
dem Schneebesen erwarmen,
bis das Pulver geschmolzen

Schritt 1 Das Gelatinepulver
in einen Topf geben. 100 ml
Wasser zugieBen und die
Gelatine quellen lassen.

Die Halfte der Sahne steif
schlagen. Frischkase und
Joghurt unterziehen.

Diese Torte ist fix gezaubert -
ob als cremiges Dessert fiir ein
Menii oder Highlight auf lhrer

Linfach geniall

sommerlichen Kaffeetafel

Schritt 6 Schichtweise ab-
wechselnd Creme und % der
Beeren einfiillen, dabei mit

1 Schicht Creme enden. Zum
Schluss die Creme mit 1 Lage
Loffelbiskuits (nicht einge-
weicht) bedecken. Die Schiis-
sel mit Folie verschlieBen und
die Torte 3-4 Std. kiihistellen.

ist. Puderzucker zur Creme
geben und unterriihren.

Schritt 7 Die Joghurtkuppel
aus der Schiissel auf ein Brett
oder eine Platte stiirzen. Die
Folie entfernen.

Schritt 4 Die angeriihrte
Gelatine mit dem Schnee-
besen unter die Joghurtcreme
ziehen.

il
Schritt 8 Die restliche Sahne
in eine Riihrschiissel geben.
Vanilleschote langs halbieren.
Das Mark herausschaben und
zur Sahne geben. Vanille-
zucker zugeben und die
Sahne steif schlagen. Die
Torte damit toppen.

Schritt 5 Etwa % der Creme
in die mit Biskuits ausgelegte
Schiissel fullen und mit Erd-
beeren und Heidelbeeren be-
streuen.

S M

Schritt 9 Die Torte mit den
restlichen Beeren garnieren.
Zubereitung: ca. 40 Min.
Pro Stiick: ca. 350 kcal,
20gF,30gKH,8gE
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