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Erdbeer-Joghurttorte

Die Erdbeer-Joghurttorte wird ohne Backofen zubereitet. Die fruchtig, cremige Erdbeertorte schmeckt
wunderbar erfrischend.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Ruhezeit: 4,3 h

Gesamtzeit: 4,8 h

Zutaten

fir den Boden

100 g Biskotten (Loffelbiskuit)
60 g Bultter

fur die Joghurtcreme

250 g Erdbeeren

500 g Naturjoghurt
8 Blatter Gelatine

509 Zucker
200 g Schlagobers

far die Deko

Nach Belieben Erdbeeren

Zubereitung

1. Fur die kostliche Erdbeer-Joghurttorte ohne Backen eine Springform (220 cm) mit
Backpapier auslegen. Die Biskotten (L6ffelbiskuits) mit einem Gefrierbeutel und Nudelholz
oder in einem Mixer fein zerbroseln. Butter schmelzen, mit den Bréseln vermengen und
gleichmafiig in der Form verteilen und fest andriicken.

2. Die Blatt-Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Die frischen Erdbeeren waschen,
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putzen und fein purieren. In einer Schissel Naturjoghurt, Zucker und Erdbeerpiree glatt
rihren. Zirka 6 Essl6ffel der Joghurtmasse abnehmen, leicht erwdrmen und die ausgedrickte
Gelatine darin auflosen. Dann sofort unter die restliche Joghurtmasse ruhren. Die
Joghurtcreme fir zirka 15 Minuten im Kuhlschrank kaltstellen, bis sie leicht zu gelieren
beginnt.

3. Nun das Schlagobers steif schlagen und vorsichtig unter die Joghurtcreme heben. Die fertige

Tortencreme auf den vorbereiteten Boden geben und glatt streichen. Die Erdbeer-
Joghurttorte mindestens 4 Stunden, oder Gber Nacht im Kiuhlschrank fest werden lassen.

4. Vor dem Servieren die Erdbeertorte aus dem Ring I6sen und nach Belieben dekorativ mit
Erdbeeren dekorieren.

Tipp

Die Erdbeer-Joghurttorte noch zusétzlich mit Schlagobers-Tuffs und Schokoflocken dekorieren.
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