Oulheen—Himbeer Proseccdloe

Zutaten:

1 heller Biskuitboden aus
3 Eiern

400 g Erdbeeren, Himbee-

ren gemixt (TK oder frisch)

250 g Magerquark

125 ml trockener Prosecco

100 g Puderzucker

200 g Sahne steifgeschla-
gen mit 1 Pa. Sahnesteif

45 g Sofortgelatine
Fiir die Joghurtcreme:
300 g Joghurt 3,5 %

200 g Sahne steifgeschla-
gen

80 g Puderzucker
Zitronensaft

20 g Sofortgelatine

Biskuitboden einmal waagerecht durch-
schneiden. Den unteren Biskuitboden auf
eine Tortenplatte legen und mit einem Tor-
tenring umstellen.

Quark, gemixte Beeren mit Puderzucker,
Prosecco und Sofortgelatine verriihren.
Die Sahne unterheben und im Anschluss
die Creme auf dem Tortenboden verstrei-
chen. Mit der oberen Biskuithalfte abde-
cken und ca. zwei Stunden oder besser
Uber Nacht kiihlen.

Joghurt mit Sofortgelatine, Puderzucker
und Zitronensaft verrithren, Sahne unter-
heben. Die Masse auf der gekiihlten Torte
verteilen und glattstreichen. Torte wieder
in den Kihlschrank stellen.

Fiir den Fruchtspiegel Tortengusspulver mit
Zucker und Beerenmasse verrihren und
auf dem Herd unter rihren kurz aufwallen
lassen. Die Fruchtmasse unter riihren ab-
kiihlen lassen. Im Anschluss auf der Torte
verteilen und diese nochmals eine halbe
Stunde kiihlen.



Fiir den Fruchtspiegel:

300 g Erdbeeren, Himbeeren
gemixt (TK oder frisch)

2 Pa. Roter Tortenguss
4 EL Zucker
Zum Dekorieren:

200 g Sahne steifgeschlagen
mit 1 Pa. Sahnesteif

Erdbeeren, Himbeeren,
Minzeblattchen

AnschlieBend den Tortenring
entfernen. Stlicke mit einem Tor-
tenteiler markieren. Sahne in ei-
nen Spritzbeutel fillen und Tuffs
aufspritzen. Mit Beeren und evtl.
Minzeblattchen verzieren.




