Backen mit Klausi

Yogurettentorte vom Blech

Zutaten: (Fur 24 Stiicke)

- 5 Eier, 220 g Zucker, je 90 g Mehl + Speisestarke, 400 g Yogurette,

- 1 Pck. Citro-Back, 2 Pck. gemahl. Gelatine, 500 g Erdbeeren,

- 400 g Schmand, 300 g Joghurt, 400 g sul3e Sahne, 2 P. Vanillezucker,
- 5 EL Amaretto, Schokoraspel, Minze + 12 Erdbeeren zum Verzieren

Zubereitung:

1. Eier trennen. Eiweil3 mit 5 EL warmen Wasser steif schlagen, 190 g
Zucker u. Citro-Back zugeben. Eigelb unterrihren. Mehl, Starke u.
Backpulver mischen, auf die Eiermasse sieben u. unterheben. Einen
Rahmen auf ein Backpapier belegtes Blech stellen, Teig einfiullen u.
im vorgeh. Ofen auf 180° C Umluft 15 Min. backen Abkuhlen Iassen

2. Schoko-Riegel u. Erdbeeren klein wirfeln. Schmand, Joghurt, Ama-
retto u. 30 g Zucker verriuhren. Gelatine mit 10 EL Wasser verrihren,
5 Min. quellen lassen u. bei milder Hitze auflésen. 4 EL der Masse
einrihren, dann unter die Ubrige Masse ziehen. Sahne mit Vanillin-
zucker steif schlagen. Erst Sahne, dann Erdbeeren u. Schokostlick-
chen unter die Masse heben. Yogurettencreme auf dem Teig ver-
streichen, mit Schokoraspeln bestreuen u. mind. 3 Std. kalt stellen
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