Schwarzkirsche-Joghurt-Torte

Die Flllmasse schmeckt nach Kirsch-Joghurt

Auch hier ein Rezept fur eine Torte, die ohne Backen und somit
Backofen auskommt. Der Kuhlschrank erledigt die komplette
Zubereitung.

Nur einige wenige Handgriffe fur den Boden und die Fullung
sind notwendig.

Ich bilde den Boden wie schon bei anderen zubereiteten Torten
aus kleingewurfelten Toastbrot-Scheiben und Butter.

Der Boden wird dann in der Spring-Backform festgestampft und
einige Stunden im Backofen erharten gelassen.

Die Fullmasse bilde ich aus Joghurt und Schwarzkirsche-
Marmelade. Fur etwas Saure sorgt Schalenabrieb und Saft einer
Bio-Zitrone.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/25/schwarzkirsche-joghurt-torte/

Da die FuUllmasse somit aufgrund der Zitronenzutaten etwas
sauer ist, bendotigt man fur die Fullmasse die doppelte Menge
an Agar Agar, wie es auch auf der Packung des Geliermittels
steht.

Fur den Boden:

= 10 Toastbrot-Scheiben (1/2 Packung)
= 250 g Butter (1 Packung)

Fir die Fullmasse:

=1 1 Natur-Joghurt (2 Becher a 500 ml)

= 250 g Schwarzkirsche-Marmelade (1 Glas)

=1 Bio-Zitrone ( Schalenabrieb und Saft)

= 60 g gemahlenes Agar Agar (4 Packungen a 15 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Erkaltungszeit
12 Stdn.

Zwei Streifen Frischhaltefolie in Kreuzform auf dem Boden und



dem Rand einer Spring-Backform verteilen.

Toastbrot-Scheiben in kleine Wiurfel schneiden und in eine
Schissel geben.

Butter in einer Schiussel eine Minute bei 800 Watt in der
Mikrowelle flissig schmelzen. Uber die Toastbrot-Wiirfel geben.
Alles gut mit dem Backloffel vermischen.

In die Backform geben, verteilen und mit dem Stampfgerat fest
driucken. Einige Stunden im Kuhlschrank erkalten lassen.

Joghurt in eine Schissel geben. 100 ml des Joghurt in einen
kleinen Topf geben. Schale der Zitrone auf einer kleinen
Kichenreibe abreiben und in die Schussel dazugeben. Zitrone
auspressen und Saft ebenfalls dazugeben. Marmelade zu dem
Joghurt geben. Alles gut mit dem Schneebesen verruhren.

Joghurt im Topf erhitzen. Dabei Agar Agar dazugeben, gut
verruhren und alles zwei Minuten unter Ruhren kocheln lassen.
Vom Herd nehmen.

Fullmasse zu dem Joghurt mit dem Agar Agar im Topf geben und
ebenfalls gut mit dem Schneebesen verrihren.

Fillmasse auf den Boden in der Backform geben und gut
verteilen. Backform Uber Nacht in den Kuhlschrank geben.

Am Tag darauf Backform herausnehmen, Backform entfernen, Torte
auf eine Tortenplatte geben und stickweise anschneiden.

Servieren. Guten Appetit!



