
Beeren-Kirschen-Torte

Leckere Torte
Der Frühling beginnt. Die Tage werden länger. Dann kann man im
Sommer  bald  auf  frisches  Sommerobst  zugreifen.  Sie  planen
sicherlich auch schon die nächsten Zubereitungen mit frischem
Obst.

Alternativ kann man aber auch im jetzigen Noch-Winter durchaus
einmal auf Früchte aus südlicheren Ländern zugreifen. Wie bei
diesem Rezept auf Beeren aus Portugal und Marokko. Nachhaltig
und ökologisch ist dies sicherlich fraglich. Aber im Zeichen
der  Globalisierung  kann  man  da  ruhig  einmal  darauf
zurückgreifen.

Für die Torte habe ich auch den Saft der Süßkirschen aus dem
Glas verwendet. Er verleiht der Torte die rote Farbe.

Als  Dekoration  kommen  Schokoladenraspeln  aus  der  Packung
darauf. Der Tortenboden ist wie meistens aus Toastbrot und

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/05/beeren-kirschen-torte/


Margarine zubereitet.

Mit Beeren und Kirschen
Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

1 l Joghurt (2 Becher à 500 ml)
1 Glas Süßkirschen (700 ml)
1  Packung  Beerenmix  (Brombeeren,  Himbeeren,
Heidelbeeren, etwa 125 g)
14 Blätter Gelatine

Zur Dekoration:

Schokoladenraspeln

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Saft der Kirschen in einem Topf mäßig erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in den warmen
Kirschensaft geben und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Joghurt dazugeben und vermischen.

Früchte  dazugeben  und  mit  dem  Backlöffel  vorsichtig
unterheben.

Füllmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Die angegebene Verweildauer in den Kühlschrank geben.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Mit den Schokoladenraspeln bestreuen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!


