Himbeer-Joghurt-Schnitten

lecker, fruchtig und einfach

Zutaten:

Fiir den Teig:

3 Eier

150 g Zucker

759 Mehl

759  Speisestarke

Fiir den Belag:
2 kg Naturjoghurt
1TL Vanillepaste (kann man auch weglassen)
250 g Puderzucker
5 Pck. Gelatine
400 ml Sahne
2 Pck. Sahnesteif
4 Pck. Vanillezucker 1 TL Vanillepaste
1kg Himbeeren, TK oder frisch
5 Pck. Tortenguss, rot
Himbeersaft
Wasser

Fiir die Deko:
Himbeeren
Sahne
Minzblatter

Zubereitung:
(= Die frischen Himbeeren verlesen, gefrorene Himbeeren auftauen lassen und den entstehenden
E0TIPR))

=Pl Saft auffangen.
Aus den Zutaten fir den Teig einen Bisquit herstellen. In den groBen Ofenzauberer einen Backrahmen stel-
len, den Teig einfiillen und ca. 15 Minuten bei 180 °C backen und gut auskiihlen lassen.

Wie immer der Hinweis: Jeder Ofen ist anders - und du kennst deinen Ofen am Besten :-)

Den Joghurt und den Puderzucker vermischen. Kleiner Tipp: Beim Joghurt variiere ich ganz gerne.
Meist verwende ich ein Kilo Vanillejoghurt, 500 g Vanillequark (MagerstufeI) und 500 g Natur-
joghurt (3,5%). Die Gelatine nach Packungsanweisung auflésen und mit dem Joghurt vermischen. Die
Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen und unter den Joghurt heben. Alles auf den Tortenbo-
den streichen und im Kihlschrank (am Besten (iber Nacht) kiihlen.

Die Himbeeren auf die Joghurtmasse geben. Den aufgefangenen Himbeersaft mit Wasser auf 750 ml auffiil-
len und nach Packungsanleitung einen Tortenguss kochen. Ca. 5 Minuten abkihlen lassen und driibergeben.
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Je nachdem wie dicht die Himbeeren auf dem Kuchen liegen varriiert die Menge des benétigten
Tortengusses zwischen 3 und 5 Pdckchen.

Nochmals mind. 4 Std. kithlen. Am Besten schmeckt der Kuchen direkt aus dem Kiihlschrank. Im Sommer
und bei warmer Umgebungstemperatur lauft er gerne wenn er lange ungekiihlt steht.
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