
Birnen-Bananen-Torte  mit
Schokoladenstreuseln

Feine Torte
Eine einfache Torte mit Joghurt mit Birne und Banane. Dazu
frische  Birnen,  in  kleine  Stückchen  kleingeschnitten.  Wie
immer mit Blattgelatine auf einem Toasttortenboden. Dieses Mal
mit Schokoladenstreusel garniert.

Zutaten:

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

7–8 Birnen
1 l Birne-Banane-Joghurt

https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/02/birnen-bananen-torte-mit-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/02/birnen-bananen-torte-mit-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


12 Blätter Gelatine

Zum Dekorieren:

Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

Mit kleinen Birnenstückchen
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Stiele der Birnen entfernen. Birnen schälen, dann vierteln,
Kerngehäuse entfernen und dann die Viertel längs in feine
Scheiben  schneiden.  Diese  quer  in  sehr  kleine  Stückchen
schneiden und diese in eine Schüssel geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen. Joghurt
in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen. Gelatineblätter



nach und nach mit der Hand ausdrücken, in den Joghurt geben
und  mit  dem  Schneebesen  gut  verquirlen.  Birnenstückchen
dazugeben und mit einem Backlöffel unterheben.

Füllmasse auf den Tortenboden in der Spring-Backform geben und
gut verteilen. Torte mindestens 6 Stunden in den Kühlschrank
geben. Wer es einmal schneller haben möchte, gibt die Torte
einfach 3 Stunden in den Gefrierschrank.

Torte  herausnehmen,  mit  Schokoladenstreuseln  garnieren,
Backform und -papier entfernen, Torte auf eine Tortenplatte
geben, stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!
Restliche Torte dann im Kühlschrank aufbewahren.


