Ly OChrezepte

KiBa-Torte

Das Rezept von der KiBa-Torte schmeckt fruchtig und cremig nach Kirsche und Banane und das
ganz ohne zu Backen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Ruhezeit: 4,0 h

Gesamtzeit: 4,3 h

Zutaten

FUr den Boden

160 g Biskotten
125 g Butter (geschmolzene)

Fur den Belag

300 g Naturjoghurt
600 g Frischkase

100 ml Bananennektar
50 g Zucker

1 Packung Vanillezucker

1 Packung Gelatine (gemahlen)

2 Stk. Bananen (reife)
3 EL Kirschkonfiture

Zubereitung
1. Fur die KiBa-Torte den Boden einer 26er Springform mit Backpapier auskleiden.

2. Dann die Biskotten in eine Schissel geben und so lange zerstampfen bis man Brésel hat.
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3. Jetzt die geschmolzene Butter hinzufligen, gut verrihren und die Masse in die Form geben.
Alles mit einem Lo6ffel gut andriicken und die Form anschlie3end in den Kihlschrank stellen.

4. Nun schon mal die Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Als nachstes den
Frischkase, den Joghurt, den Bananennektar, den Zucker und den Vanillezucker miteinander
verrihren.

5. Dann die Gelatine in einem Topf bei mafiger Hitze zum schmelzen bringen, ca. 4 EL von der
Creme zugig unterriihren und alles wieder zurtick zu der restlichen Creme geben.

6. Danach schon mal die Bananen schalen und in Scheiben schneiden.

7. AnschlieRend etwa 4 EL von der Creme auf den Boden verteilen, und mit den
Bananenscheiben auslegen.

8. Jetzt die restliche Creme in die Form geben und glattstreichen. Zum Schluss die
Kirschkonfitiire in Klecksen auf der Creme verteilen und mit einem Holzchen oder einer Gabel
verstrudeln. Die Torte sollte nun ca. 4 Stunden im Kuhlschrank ruhen, damit sie fest wird.

Tipp

Um fir die KiBa-Torte die Biskotten zu zerbrdseln, kann man diese auch in einen Gefrierbeutel
geben und dann mit einem Nudelholz tberrollen.

212


http://www.tcpdf.org

