g rezepte

Ananastorte mit Schokoflakesboden

Das Rezepte von der Ananastorte mit Schokoflakesboden, ist ganz ohne Backen. Die leichte Creme
mit dem Schokoboden passt zu vielen Gelegenheiten.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 3,3 h

Zutaten

Fir den Boden

100 g
100 g
100 g

Zartbitterkuvertiire
Vollmilchkuvertiire

Cornflakes

Fiur die Creme

12 Blatter
400 g
150 mi

1 Stk.
50¢

400 ml

1 Dose

Gelatine (weil3e)
Frischkase

Ananassaft

Zitrone (davon der Saft)
Zucker

Schlagobers
Ananasstiicke (grofRe Dose)

Fur die Dekoration

Nach Belieben
12 Stk.

Schokoladenraspeln (weil3e)

Ananassticke

Zubereitung

1. Fur die Ananastorte mit Schokoflakesboden den Boden eine 26er Springform mit



https://amzn.to/32uelMm
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Backpapier auslegen und die Ananasstucke in einem Sieb Abtropfen lassen, dabei den Saft
auffangen.

2. Dann die Zartbitter und die Vollmilch-Kuverttire Gber einem heiRen Wasserbad zum
schmelzen bringen und anschlie3end mit den Cornflakes in einer Schussel gut vermengen.

3. Nun die Masse in die Springform geben, glattstreichen und im Kuhlschrank fest werden
lassen.

4. Als nachstes die Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Jetzt den Frischkdse mit dem
Ananassaft, dem Saft der Zitrone und dem Zucker glattriihren.

5. Dann das Schlagobers steifschlagen und zur Seite stellen. Nun die Gelatine in einem Topf bei
malfiiger Hitze zum Schmelzen bringen, ca. 4 EL von der Creme hinein rihren und diese
dann wieder zurtck zur restlichen Creme geben.

6. Danach die Anansstlcke (bis auf 12 Stiick) auf dem Schokoflakesboden verteilen.

7. Zum Schluss noch das Schlagobers unter die Creme ziehen und diese in die Form geben.
Die Torte sollte nun gute 3 Stunden im Kihlschrank ruhen.

8. Vor dem Servieren, kann man die Torte noch mit weil3en Schokoraspeln und den restlichen
Ananasstlcken dekorieren.

Tipp

Den Boden der Ananastorte mit Schokoflakesboden, kann man auch mit weilRer Schokolade
zubereiten.
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