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Einkautslisto="

9 60g Zucker
8 2 Eier

7 1 Prise Salz
60g Mehl
3 Beutel Verveine-Tee
50g Wasser + 2 EL Wasser
1T Limette
150g Holunderblutensirup
2 EL HolunderblUtensirup
500g Himbeeren

6 Blatter Gelatine 2>
260g griechischer Joghurt /
nature b

150g HolunderblUtensirup
250g Vollrahm

SZL@ID 57 ST@P ZuM &)@Vt(/ﬂ&&

Ofen auf 180 Grad vorheizen und eine Springform mit

Backpapier auslegen.

60g Zucker, 2 Eier und 1 Prise Salz in den Mixtopf geben
und 1 Min. Stufe 6 verfuhren. 60g Meh!| dazusieben, 2

Teebeutel aufschneiden und Tee ebenfalls in den Mixtopf

‘ geben. 1 Minute Stufe 4 verruhren.
42 Masse in die Springform geben und ca. 20 Minuten backen.
: Herausnehmen, etwas abkuhlen, Formenrand entfernen,

Biskuit auf ein Gitter sturzen, Backpapier entfernen,

auskuhlen.
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Step by Step run Genuss

Mixtopf spuUlen.
RUhreinsatz einsetzten und 250g Rahm steifschlagen. Rahm

in eine Schussel umfullen und Mixtopf spulen.

50g Wasser auf 100 Grad erhitzen. Limette heiss abspuUlen,

trocken tupfen, Schale dazureiben, Saft auspressen, 1 EL
davon beigeben. Tee-Beutel beigeben, 2 EL Sirup
darunterruhren, ca. 5 Min. ziehen lassen. Teebeutel

entfernen.

Springformrand mit Ol bestreichen, mit Klarsichtfolie
auslegen, auf eine Tortenplatte stellen, Biskuit hineinlegen.
Biskuit mit dem Tee tranken, 150g Himbeeren auf dem
Boden verteilen.

6 Blatt Gelatine in kaltem Wasser ca. 5 Min. einlegen.
600g Joghurt, 150g HolunderblUtensirup und 2 EL
Limettensaft in den Mixtopf geben und 1 Minute Stufe 4
verruhren.

Gelatine abtropfen, mit 2 EL Wasser in einer Pfanne
auflésen, mit 3 EL Joghurtmasse verrdhren, und zur
Joghurtmasse in den Topf geben. Nochmals 30 Sekunden
Stufe 4 verruhren. Joghurtmasse zum Rahm geben und

sorgfaltig unterziehen.

WWW.ZAUBERARTIGC.CH




J'k - 5 - ; :: y 2 .f J/ iq

% . ’ ‘ K s 'Y
, 4 i ’ W . SR ¢ x| ikl 4
s e S i i ',-f‘-:,‘.r'.;v‘f.:; ST i W TS reatass
I % I v - o AT .

&

Sf@p 57 gf@p ZUM aemusg "_,,

Masse auf dem Biskuitboden verteilen, zugedeckt im
KUhlschrank ca. 4 Std. fest werden lassen.

Formenrand und Folie vorsichtig entfernen. Himbeeren auf

der Torte verteilen.
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