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Beerige Joghurt-Topfen-
Torte
(Sommer_

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O
Das Backrohr auf 180 °C HeiBluft vorheizen. Die Eier teilen und
das Eiklar mit einer Prise Salz zu einem steifen Schnee schlagen.
Die Dotter mit dem Staubzucker und dem Vanillezucker schaumig
riihren. Das Ol und das Wasser langsam dazugeben. Das Mehl mit
dem Backpulver und dem Kakao vermischen und gemeinsam mit
dem Schnee unterheben.

20-30 Minuten backen.

AuskUhlen lassen, auseinanderschneiden, in den Tortenring
zuricklegen und den unteren Teil des Bodens mit
Erdbeermarmelade bestreichen. AnschlieBend mit der Creme
flllen und den oberen Teil des Bodens darauflegen.

Fir die Creme Frichte in kleine Stlicke schneiden. Schlagobers
steif schlagen. Topfen mit Joghurt, Zucker und Zitronensaft
verrihren und Schlagobers unterheben. Gelatine laut
Packungsanleitung zubereiten und unterrihren.

AnschlieBend die Frichte unterheben, die Joghurt-Topfen-Masse
auf den Tortenboden geben und den oberen Teil des Bodens
darauflegen.

Die Torte mindestens 6 Stunden in den Kihlschrank stellen. Vor
dem Servieren mit Schlagobers verzieren und mit Flrchten
belegen.

ZUTATEN

1 TORTE

FUR DEN BODEN:

3 Eier

150 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

L OL

l Wasser

100 g Mehl

Y2 Pkg. Backpulver

2 EL Kakao

etwas Erdbeermarmelade
FUR DIE CREME:

1 Pkg. Topfen

1 Becher Joghurt (250 g)

1 Becher Schlagobers (250
g

60 g Zucker

5 Blatt Gelatine

etwas Zitronensaft
250 g Erdbeeren (oder

andere Lieblingsfrichte)
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