Honigmelonentorte

Sehr geschmeidig durch Sahne
Eine Torte mit vielen Milchprodukten fiur die Fullmasse.
Neben Skyr kommen auch Natur-Joghurt und Sahne hinein.

Besonders die Sahne verleiht der fertigen Torte eine gewisse
Leichtigkeit und Geschmeidigkeit.

Und fur etwas Frucht und SiufBe sorgt eine purierte Honigmelone.

Am besten lasst man Zucker fur die Fullmasse weg, denn dann
hat man auch gleich eine Torte mit wenigen Kalorien und flr
den schlanken Bauch.

Bei einer Fillmasse von insgesamt 2 | bekommt man auch eine
ordentliche, schone und grolle Torte.

Und das passt natlirlich auch zum heutigen Muttertag, an dem
man seiner Mutter ein leckeres Stuck dieser Torte servieren


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/08/honigmelonentorte/

kann.

Fir den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 500 ml Skyr (1 Becher)

= 500 ml Natur-Joghurt (1 Becher)

= 200 ml Sahne

» 1 Honigmelone (ergibt etwa 800 g purierte Melonenmasse)
= 20 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
4 Std.

Leichte SuBe durch pilrierte Honigmelone
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Honigmelone schalen, vierteln und vom Kerngehause entfernen.
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In kleine Stucke schneiden und in eine Schussel geben.
Melonenstlcke in der Kichenmaschine zu einem Brei purieren.
Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser einweichen.
Skyr, Joghurt und Sahne in einem groBen Topf leicht erhitzen.

Gelatine blattweise ausdrucken, nach und nach 1in die
Milchprodukte-Masse geben und mit dem Schneebesen gut
verruhren.

Melonenmasse dazugeben und ebenfalls gut verrihren.

Masse auf den Tortenboden in die Spring-Backform geben und
verteilen.

Mindestens vier Stunden, am besten aber uUber Nacht 1im
Kihlschrank erkalten und erharten lassen.

Backform und Backpapier entfernen.
Torte auf eine Tortenplatte geben.
Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Torte im Kuhlschrank aufbewahren.



