Yogurette-Torte

Ein Tortentraum aus aromatischen Erdbeeren, einer zart-
schokoladigen Creme und flaumig-weichem Biskuit. Durch die
zauberhafte Deko wird die auBergewohnliche Torte zum Hingucker
auf jeder Kaffeetafel!

glutenfrei, weizenfrei

1 Grundrezept ,Heller Biskuit fur Kuchen“

Fiir die Fiillung:

250g Erdbeeren, gewaschen und halbiert
2 Tafeln Yogurette

1 TL Kokosol

7 Blatt Gelatine

500g Naturjoghurt

90g Puderzucker

400ml Sahne, steif geschlagen

Zur Deko:

etwa 80g geschmolzene Vollmilch- oder Zartbitterkuvertire
Etwa 40 Yogurette Stabchen (entspricht etwa 5 Tafeln)
frische Erdbeeren

Schlagsahne

Minzblattchen

Ganseblumchen

1 Yogurette-Stabchen

1. Den Biskuit nach Anleitung zubereiten, gerne am Vortag.
AnschlieBend auf eine Tortenplatte legen und mit einem
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Tortenring umschlielen.

2. Den Biskuitboden mit halbierten Erdbeeren belegen.

3. Fur die Fullung 2 Tafeln Yogurette und Kokosdl im heiBen
Wasserbad schmelzen. Da die Yogurette-Stabchen kleine
~Erdbeerstiuckchen” enthalten, kann es sein, dass noch kleine
Klimpchen nach dem Schmelzen enthalten sind. Diese 16sen sich
aber in der Creme auf.

4. Die Gelatine fiur 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Unterdessen Joghurt, Zucker und geschmolzene Yogurette-
Stabchen mit dem Handruhrgerat (Quirle) gut verruhren, sodass
eine gleichmallige Masse entsteht.

5. Die Gelatine mit 70ml heillem Wasser auflosen, sodass eine
klumpchenfreie Flussigkeit entsteht. Die Flussigkeit zlgig und
gleichmallig unter die Joghurtmasse ruhren. Geschlagene Sahne
unterheben. Die Creme auf den Erdbeeren verteilen und die
Torte mind. 3 Stunden, am besten UuUber Nacht, in den
Kihlschrank stellen.

6. Den Tortenring vorsichtig von der Torte 10sen. Yogurette-
Stabchen auspacken und nacheinander an die Torte ,kleben”.
Hierzu etwas geschmolzene Kuverture auf die glatte Seite von
jedem Stabchen geben und leicht an die Torte drucken. Ein
passendes Band um die Torte legen, dadurch bekommen die
Stabchen Stabilitat.

7. Die Torte mit Sahnetuffs, frischen Erdbeeren, Blumchen und
Minzblattchen dekorieren. Ein gekuhltes Yogurette-Stabchen
raspeln, und auf die Tortendeko streuen.
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