Erdbeer-Rhabarber-Torte mit
Kokosraspeln

Mit Joghurt und Buttermilch
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

=1 1 Erdbeer-Rhabarber-Joghurt
= 500 ml Buttermilch
= 15 Blatter Gelatine

Zum Dekorieren:

= Kokosraspeln


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/05/erdbeer-rhabarber-torte-mit-kokosraspeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/05/erdbeer-rhabarber-torte-mit-kokosraspeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Mit Kokosrapseln dekoriert
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.
Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Buttermilch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach und
nach mit der Hand ausdrucken, in die Buttermilch geben und mit
dem Schneebesen gut verruhren. Joghurt dazugeben und ebenfalls
gut verrihren. Fullmasse auf den Tortenboden geben und
verteilen.

Torte am besten uber Nacht im Kuhlschrank behalten.

Herausnehmen und mit Kokosrapseln bestreuen. Backform und -
papier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



