Frischkasetorte -OHNE BACKEN-

Tortengliick aus dem Kihlschrank! Aus Keksen und Butter lasst
sich dieser wunderbare Kuchenboden herstellen!

glutenfrei, weizenfrei

rezepte-glutenfrei.de

FUr eine Springform (26cm Durchmesser)

Fiur den Boden:
150g glutenfreie Butterkekse
1259 Butter

Fiur den Belag:

600g Frischkase

300g Joghurt natur

80g Zucker

3 EL Zitronensaft

4 Blatt weiBe Gelatine

Erdbeeren

1. Den Kuchenboden herstellen. Butterkekse in einen
Gefrierbeutel geben und mit der flachen Seite des
Fleischklopfers zerbroseln. Butter schmelzen und mit den
Butterkeksbroseln vermischen. Die Masse in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform dricken.

2. Fur den Belag die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Frischkase, Joghurt, Zucker und Zitronensaft verruhren.
Gelatine ausdrucken und mit 4 EL kochendem Wasser auflosen.
Einen Essloffel der Frischkasemasse mit der Gelatine
verruhren, dann die Gelatine sofort unter den Cremebelag
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rihren. Die Masse gleichmallig auf den Broselboden verteilen

und fur 3 Stunden in den Kuhlschrank stellen.
3. Tortenring entfernen. Erdbeeren putzen und waschen. Einige
Erdbeeren plrieren und die Erdbeersauce mittig auf den Kuchen

geben. Mit Erdbeeren belegen.



