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Rezept Service Essen und Trinken

Erdbeertarte mit Cantuccini

Zutaten fiir eine Springform von 26 cm Durchmesser
Fiir den "Teig":

e 150 gitalienische Cantuccini

e 100 gitalienischer Loffelbiskuit

e 100 g kalte Butter
Fiir die Fillung:

e 600 g griechischer Joghurt (10 % Fett)

e 300 g Erdbeeren

e 120 g Zucker

e 4 Blatt Gelatine

Zubereitung

Cantuccini und Loffelbiskuit im Mixer zu groben Kriimeln zerhacken, danach die in kleine Wiirfel ge-
schnittene kalte Butter untermixen. Die Springform mit Backpapier auslegen und die Kriimelmasse
gleichmaRig darin verteilen. Mit der Hand flachdriicken, bis der Boden gleichmaRig bedeckt ist. Zwei
Stunden im Kihlschrank fest werden lassen.

Die gewaschenen Erdbeeren in kleine Wiirfel schneiden und mit der Halfte des Zuckers vermischen.
Eine Stunde ziehen lassen. Entstandenen Saft durch ein Sieb abgieRen und in einem kleinen Topf auf-
fangen.

Erdbeeren zusammen mit dem restlichen Zucker und dem Joghurt vermischen. 15 Minuten warten,
bis der Zucker sich aufgeldst hat, und noch einmal griindlich verrihren.

Gelatine-Blatter in kaltem Wasser einweichen. Abgetropften Saft der Erdbeeren lauwarm erwarmen.
Gelatine darin auflésen und zum Joghurt gieRen. Griindlich verriihren, in die Springform gieRen und
8 Stunden fest werden lassen.

Zum Servieren Fillung mit einem scharfen Messer vom Rand der Form |6sen und in Kuchensttlicke
teilen.

Guten Appetit!
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