
Torte  mit  Erdbeeren  und
Schokoladenstreuseln

Einfache, schmackhafte Torte
Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

250 g Erdbeeren
1/2 Packung Schokoladenstreusel
1 l Milch
12 Blätter Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/28/torte-mit-erdbeeren-und-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/28/torte-mit-erdbeeren-und-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Schokoladenstreusel setzt sich am Tortenboden ab
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren  putzen  und  in  kleine  Stücke  schneiden.  In  eine
Schale geben.

Blattgelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Milch  in  einem  Topf  auf  der  Herdplatte  leicht  erhitzen.
Blattgelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in die
warme  Milch  geben  und  mit  dem  Schneebesen  auflösen  und
verrühren.  Erdbeeren  dazugeben  und  alles  vermischen.  Zum
Schluss die Schokoladenstreusel dazugeben und verrühren. Sie
sollen sich möglichst nicht in der Milch auflösen.

Füllmasse auf den Tortenboden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Die oben angegebene Dauer in den Kühlschrank geben,
am besten über Nacht. Wenn Sie es ganz schnell haben möchten,
geben  Sie  die  Torte  2  Stunden  in  ein  freies  Fach  Ihres
Gefrierschranks.



Torte herausnehmen, Backform und -papier entfernen, auf eine
Tortenplatte  geben,  stückweise  anschneiden  und  servieren.
Guten Appetit!


