Himbeer-Heidelbeer-Torte

Leckere Torte

Zum Abschluss meines Foodblog-Events, an dem leider niemand
teilgenommen hat, bereite ich nochmals eine Torte zu.

Diese Torte gelingt ohne Backen. Und sie ist in einer viertel
Stunde zubereitet.

Dann bendotigt sie allerdings Uber Nacht im Kdhlschrank , um zu
erkalten und fest zu werden.

Aber sie ist sehr schmackhaft und lecker.
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Himbeer-Heidelbeer-Torte

=

20. Dezember 2020
von Thobie
Zubereitungszeit
15 Minuten
Gesamtzeit

15 Minuten

Zutaten

= 200 g Butterkekse (1 Packung)

= 200 g Margarine oder Butter

= 200 g Himbeeren (2 Schalen a 100 g)

» 200 g Heidelbeeren (1 Schale)

=1 kg milder Joghurt (2 Becher a 500 g)
= 12 Blatt Gelatine




Anleitung

1.

Butterkekse in ein Kichenhandtuch geben und mit dem
Stampfgerat fein zerstampfen. Butterkekse in eine
Schussel geben.

. Margarine in einem Topf auf dem Herd erhitzen. Margarine

zu den Butterkeksen geben und alles gut vermischen.

. Backpapier in einer Spring-Backform geben. Butterkeks-

Mischung in die Backform geben, alles gut mit dem
Backloffel verteilen und etwas fest drucken. Fur eine
viertel Stunde in den Gefrierschrank geben.

. Wahrenddessen Gelatine in eine Schissel geben, Wasser

dazugeben und Gelatine einweichen. Wasser abschutten.
Gelatine 20 Sekunden bei 800 Watt in der Mikrowelle
verflussigen.

. Joghurt zu der Gelatine geben und alles mit dem

Schneebesen gut verrudhren. Obst im Ganzen zu der Masse
geben und vorsichtig mit dem Backloffel unterheben.

. Masse auf den Keksboden in der Backform geben und alles

gut verteilen. Torte uUber Nacht im Kuhlschrank erkalten
und verharten lassen.

. Stuckweise anschneiden und servieren.
. Guten Appetit!
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