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Backtraume

Theresas himmlische Joghurttorte mit Himbeeren

Zutaten Ruhrteig

150 g Butter

120 g Zucker

5 Eigelb

180 g Dinkelvollkornmehl (oder
anderes Mehl)

Y% TL Backpulver

ca. 100 ml Milch

1 Prise Salz

Zutaten Baiser

5 Eiweil3

200 g Zucker

100 g Mandelblatter (zum

Draufstreuen)

Zutaten Fullung

14 | Schlagsahne
500 g Joghurt natur
200 ml Sauerrahm
80 g Zucker

Saft einer Zitrone

8 Blatt helle Gelatine
150 g Himbeeren

Fir 2 Springformen (28 cm Durchmesser)

Zubereitung Ruhrteig

Zuerst die Eier trennen. Butter mit Zucker und Eigelb schaumig
schlagen. Das mit Backpulver vermischte Mehl unterriihren. Jetzt 1
Prise Salz und ca. 100 ml Milch in die Masse geben und gut verriihren.
Der Teig sollte weich, aber nicht zu flissig sein.

Die Masse auf zwei mit Backpapier ausgelegte und am Rand
eingefettete und bemehlte Springformen (28 cm Durchmesser)
verteilen. Wer keine zwei Springformen hat, kann die Béden auch
nacheinander backen.

Zubereitung Baiser

5 Eiweil3 steif schlagen. Dabei den Zucker langsam einrieseln lassen
und so lange weiter schlagen bis die Masse Spitzen zieht. Die
Eiweilmasse auf den beiden Rihrteighéden verteilen, mit jeweils 50 g
Mandelblattchen bestreuen und je 20 bis 25 Min. bei 180°C (Ober-
/Unterhitze) backen oder beide Béden zusammen 20 bis 25 Minuten

mit HeiRluft 170°C backen. In der Form etwas abkihlen lassen.

Zubereitung Fillung

Die 8 Blatt Gelatine in kaltes Wasser legen und fiir 5-10 Minuten
einweichen. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen. Zucker,
Joghurt, Sauerrahm und Zitrone in einer anderen Schissel verriihren
und dann die Sahne unterrihren.

Dann die eingeweichten Gelatineblatter aus dem Wasser nehmen, mit
den Hénden leicht ausdrucken und unter Rihren bei schwacher Hitze
auflosen.

Achtung: Ist die Temperatur zu hoch, verliert die Blattgelatine an
Gelierkraft. Um Klimpchen zu vermeiden 1-2 EL der kalten Creme in
die lauwarme und flissige Gelatine geben und beides miteinander
verrihren. Wenn sich die Temperatur der beiden Flissigkeiten
angeglichen hat, die Gelatine-Masse unter Rihren zur restlichen

Creme geben.
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Tipp: Je nach Geschmack einen Schuss Grand Manier, Amaretto oder
Weinbrand in die Creme geben. Die Torte braucht den Alkohol aber

nicht und schmeckt auch ohne.

Den unteren Boden in einen Tortenring legen, abwechselnd die Masse
und die frischen Himbeeren darauf verteilen. Man kann auch anderes
Obst (z.B. Kirschen, Stachelbeeren, Erdbeeren oder auch aufgetaute
Tiefkihlfrichte) verwenden.

Den zweiten Tortenboden in 12 bis 16 Stiicke teilen und einzeln auf
die Masse legen.

Die Torte sollte mindestens fir 4 bis 5 Stunden, besser Uber Nacht, in
den Kihlschrank.

Viel Freude beim Backen und guten Appetit!
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