Mango-Joghurt-Torte
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
125 gr Butter, 250 gr Loffelbiskuits, 1 Dose Mango (425 ml), 600 gr Vollmilch-Joghurt, 100 gr
Zucker, 1 Pdckchen Vanillin-Zucker, 1 Essloffel Zitronensaft, 13 Blatt weie Gelatine, 400 gr
Schlagsahne, Mangohobel und Zitronenmelisse.

Die Zubereitung:
|. Die Butter schimelzen. Loffelbiskuits fein zerbréseln. Butter und Loffelbiskuits gut mischen. Auf
den leicht gedlten Boden einer Springform (26 cm @) geben und zu einem Boden andriicken. Den Boden
ca. | Stunde kalt stellen.
2. Inzwischen Mango in einen hohen Riihrbecher fiillen und fein piirieren, Joghurt, 100 g Zucker,
Vanillin-Zucker und Zitronensaft verriihren. 8 Blatt und 5 Blatt Gelatine getrennt in kaltem Wasser
einweichen. 5 Blatt Gelatine ausdriicken, in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze schmelzen und von
der Herdplatte ziehen. 4 - 5 EL Mangopiiree tropfchenweise unterriihren, Anschliefend in das
restliche Piiree riihren.
3. 8 Blatt Gelatine ausdriicken, ebenfalls schmelzen, von der Herdplatte ziehen und 3-4 EL
Joghurtcreme tropfchenweise unterriihren. Anschliefend in die restliche Joghurtcreme riihren. 3-4
Minuten kaltstellen, bis die Masse zu gelieren beginnt.
4. Inzwischen 300 g Sahne steif schlagen. Portionsweise unter die gelierende Joghurtcreme heben.
Hdlfte Creme auf den Boden geben. Halfte Mangopiiree draufgeben, mit einer Gabel marmorieren.
Restliche Joghurtcreme darauf verteilen, iibriges Mangopiiree gleichmaBig darauf geben und nochmals
mit einer Gabel marmorieren. Joghurt-Torte ca. 3 Stunden kalt stellen.
5. 100 g Sahne steif schlagen, 1 TL Zucker dabei einrieseln lassen. Torte aus der Form lésen und auf
eine Tortenplatte setzen. Schlagsahne in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und Torte mit

Sahnetuffs verzieren.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de


www.sehrlecker.de/index.php?gnr=2909&ueber_id=-4

