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Zutaten fiir 1 Springform
26cm 9, 16 Stiicke:

150 g Léffelbiskuit
125 g Halbfettbutter
7 Blatt weiBe Gelatine
Nihrwert-Info 600 g fe?treda:z:erter
Frischkédse, max.
Nahrwert pro Stiick, bei 16 ins- 17 % Fett
gesamt: 300 g Naturjoghurt,
5gE 11gF 11gKH, davon 1,5% Fett
49 Zucker, 19 Ba, 0,8BE, 1KE, 3 EL Limettensaft
i 50mg Chol, 190 mg Na, 125mg 5-6 EL StreustiBe auf As-
fg‘ | K, 125mg Ph, 160kcal, 640k) partambasis
1 Granatapfel, 125g
Fruchtfleisch
Sternfrucht/

Exotische Frischkasetorte mit L Korambele. 1804

AuBerdem:
Springform 26cm @
Backpapier

Granatapfel und Sternfrucht

Die Zubereitung:

Boden einer Springform mit Back-
papier auslegen. Loffelbiskuits in
einen Gefrierbeutel geben, fest ver-
schliefSen, mit Nudelholz und Hin-
den komplett zerbréseln. Halbfett-
butter schmelzen, mit Biskuitbro-
seln mischen, auf den Boden der
Springform legen, alles gut fest-
driicken. Gelatine in kaltem Was-
ser einweichen. In der Zwischen-
zeit Frischkise, Joghurt, Limetten-
saft und Streusiifie mit dem Mixer
glattrithren. Granatapfel vierteln,
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Kerne vorsichtig herauslosen, da-
bei Trennhdute entfernen, einige
zum Garnieren zuriicklassen und
die Masse noch einmal abschme-
cken. Weiche Gelatine ausdriicken,
in Topf oder Mikrowelle aufldsen.
Etwas von der Frischkédsecreme zii-
gig in die aufgel6ste Gelatine riih-
ren, anschlieflend komplett unter
die Frischkédsecreme riihren. In die
Springform fiillen und etwa zwei
Stunden kalt stellen. Sternfrucht
waschen und in diinne Scheiben

schneiden. Sobald die Oberflache
der Torte geliert ist, Fruchtstiicke
und Granatapfelkerne darauf ver-
teilen. Weitere anderthalb Stunden
kalt stellen, vor dem Servieren mit
etwas Streusiife bestduben.

) Diese frische Torte ist eine
Wucht, innen und auBen -

einfach nur lecker!
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