BACKEN MIT SUSSIGKEITEN

ZUTATEN FUR 12 STUCKE

FUR DIE FULLUNG:

18 grofe Dickmanns®
(Schokokiisse)

500 gJoghurt (3,5 % Fett)

1 EL Zitronensaft

1 Pck. Vanillin-Zucker

2 EL Zucker

300 g gemischte Friichte,
z. B. Erdbeeren, Heidelbeeren

175 g abgetropfte Mandarinen
(aus der Dose)

8 Blatt weifde Gelatine

200 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

FUR DEN BODEN:

90 g Butter

100 g Loffelbiskuits

50 g Vitalis Schokomiisli klassisch
50 g Zartbitter-Raspelschokolade

ZUM BESTAUBEN:
1 TL Puderzucker

ZUSATZLICH:
Schiissel (@ etwa 24 cm,
etwa 2-Liter-Inhalt)

PRO STUCK:
E: 6 g,F:19 g, Kh: 44 g, kcal: 381

VORBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten, ohne Kiihlzeit

1. Fiir die Fiillung die Schokokiisse
von den Waffelb6den l6sen. Die
Schaummasse in eine Riihrschiissel
geben. Reste der Schaummasse von
den Waffeln streichen.

2. Die Schiissel mit Frischhaltefolie
auslegen und mit den Waffelb6den
auslegen.

3. Joghurt, Zitronensaft, Vanillin-Zu-
cker und Zucker zur Schaummasse
geben und gut unterriihren.

4. Die Erdbeeren putzen, abspii-
len, abtropfen lassen, entstielen
und eventuell in kleinere Stiicke
schneiden. Heidelbeeren verlesen,
abspiilen und abtropfen lassen.
Die vorbereiteten Friichte mit den
Mandarinen (einige Friichte zum
Garnieren beiseitelegen) unter die
Joghurtmasse riihren.

5. Gelatine nach Packungsanlei-
tung einweichen. Eingeweichte
Gelatine leicht ausdriicken und in
einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze unter Riihren auflésen. Die
Gelatine zunachst mit 2-3 Esslof-
feln von der Joghurt-Frucht-Masse
verriihren, dann mit der restlichen
Joghurt-Frucht-Masse verriihren.

6. Sahne mit einem Mixer (Riihrsti-

be) auf hochster Stufe steif schlagen

und unter die Joghurt-Frucht-Masse

heben. Die Creme in die vorbereitete
Schiissel fiillen.

?. Fiir den Boden die Butter zerlas-
sen. Loffelbiskuits, Schokomiisli

und Raspelschokolade in einen
Gefrierbeutel geben. Den Beutel fest
verschliefRen. Biskuits, Miisli und
Raspelschokolade mit einer Teigrolle
fein zerbroseln.

8. Die Brosel in eine Riihrschiissel
geben. Die zerlassene Butter un-
territhren. Die Broselmasse gleich-
maflig auf die Creme streuen und
mit einem Essloffel andriicken. Die
Schiissel zugedeckt 3-4 Stunden in
den Kiihlschrank stellen.

9. Vor dem Servieren einen Teller
umgedreht auf die Schiissel legen
und die Schiissel stiirzen. Frischhal-
tefolie entfernen.

10. Die Torte mit den beiseitege-
legten Friichten garnieren und mit
Puderzucker bestduben.

TORTEN




