Trcloor-{oohurt-Weisse Schokolade- T orts

flr eine Springform von ca 18cm @

Murbeteig

75g Mehl

45q Zucker

I Prise Salz

40g Butter, kalt, in Sticken
| Eigelo

Belag
ca 600q Erdbeeren

380g Nature Joghurt Volmich
100g Zucker

1 Vonllestangel nur Mark

6 Blatt bzw 15g Gelatine

18 dl geschlagener Volrahm

1% Tofel weisse Schokolade

Undl jetezt Reisst es anricktan + qentesson! WinmbhA.... Fo
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fir 9 Personan

dlles in einer Schussel mischen.
beigeben + von Hand zu einer bréseligen Masse verrelben.

beigeben, Teig zusarmmenfugen + in Folie gepackt 30min
kihlstehlen

Springforrnboden mit Backpapier belegen. Teig rit wenig Mehl direkt darauf
auswallen und schén kormpakt bei vorgeheiztern Ofen 15 Minuten in der

unteren Ofenhdalfte backen AuF einem Gitter abkihlen lassen.

diese sollten eher klein sein + rmaglichst gleich gross. Das Gran
entfernen. Halbierte Erdbeeren mit der Schnittflache aussen
dern Form Rand entlang stellen. Die ganzen Beeren mit der
Spitze nach oben auf dern Murbeteigboden vertelen.

Mit dern Schwingbesen der Huchenmaschine/Mixer rihren

bis der Zucker verlaufen ist.

gemass Anleitung auf der Verpackung fur kalte Speisen

zubereiten.

Gelatine *+ Joghurt Masse mit dern Schwingbesen der
Kuchenmaschine/Mixer kurz einrthren

it dern Gummischaber unter die Masse heben. 10 Minuten

ruhen lassen Uber die die Erdbeeren giessen. dlatt streichen. 7 _ ’
Torte im Kthlschrank gut 3 Stunden fest werden lassen.

auf der Bircherraffel mit der Kuchenmaschine fein relben +

Uber die fertige Torte streuen. Springformrand mit einemn L ORRR

Spachtel sorgfdltig losen.
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