
Erdbeer-Torte

Gelungene Torte

Eine Erdbeer-Torte habe ich bisher nur sehr selten oder sogar
auch noch gar nicht zubereitet.

Erdbeeren bekam ich preisgüstig beim Discounter, da er einige
Schalen  voll  mit  Erdbeeren,  die  vermutlich  schon  etwas
überreif waren, zu einem sehr günstigen Preis anbot. Und eine
Schale reichte für die Torte. Da ich die geputzten Erdbeeren
für  die  Füllmasse  der  Torte  in  der  Küchenmaschine  grob
häcksle, war es unerheblich, ob die Erdbeeren schon überreif
waren.

Die Füllmasse der Torte bilde ich wie schon einige Male mit
Natur-Joghurt. Und für die Festigkeit sorgt veganes Agar Agar.

Für  den  Boden  habe  ich  mir  etwas  Besonderes  ausgedacht.
Normalerweise  hätte  die  kleine  Packung  Toastbrot  mit  10
Scheiben für den Boden ausgereicht, zusammen mit geschmolzener
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Margarine oder auch Butter. Um dem Boden jedoch einen gewissen
Crunch beim Kauen zu geben, habe ich zusätzlich noch eine
halbe Packung Wasa Knäckebrot Crisp mit 10 kleinen Scheiben
verwendet. Ich häcksle diese ebenso wie die kleingewürfelten
Toastbrot-Scheiben in der Küchenmaschine fein. Dazu kommt die
geschmolzene Margarine. Und diese Mischung wird in der mit
Backpapier  ausgelegten  Spring-Backform  mit  dem  Stampfgerät
fest gestampft und im Kühlschrank erhärten gelassen.

Darauf  kommt  schließlich  die  Füllmasse.  Der  Kühlschrank
besorgt den Rest.

Für den Boden:

10 Toastbrot-Scheiben
1/2 Packung Wasa Knäckebrot Crisp
250 g Margarine

Für die Füllmasse:

500 g Erdbeeren (1 Schale)
1 l Natur-Joghurt (2 Becher à 500 ml )
30 g gemahlenes Agar Agar (2 Packungen à 15 g)

Zusätzlich:

Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Wartezeit  12
Stdn.



Knäckebrot  in  der  Küchenmaschine  fein  häckseln.  In  eine
Schüssel geben.

Toastbrot-Scheiben  kleinschneiden.  Ebenfalls  in  der
Küchenmaschine klein häckseln. In die Schüssel dazugeben.

Margarine in der Packung oder einer Schale zwei Minuten bei
800 Watt in der Mikrowelle schmelzen.

Ebenfalls in die Schüssel geben. Alles gut vermischen.

Backpapier  in  einer  Spring-Backform  auslegen.  Bodenmischung
hineingeben, verteilen und mit dem Stampfgerät festdrücken. 1
Stunde im Kühlschrank erhärten lassen.

Erdbeeren putzen. In der Küchenmaschine grob zerhäckseln.

Agar Agar mit etwas Joghurt in einen kleinen Topf geben und
unter Rühren zwei Minuten auf dem Herd köcheln lassen.

Restliches Joghurt dazugeben. Erdbeeren dazugeben. Alles gut
mit dem Schneebesen verrühren.



Füllmasse  auf  den  Boden  in  der  Backform  gießen.  Mit  dem
Backlöffel gut verteilen.

Torte über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen. Herausnehmen,
Backform und möglichst auch Backpapier entfernen. Torte dabei
auf eine Tortenplatte geben.

Mit Schokoladenstreusel garnieren.

Stückweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!


