Dr.Oetker
«

Melba-Tortchen

Fir das Backblech oder eine Platte:
Backpapier

Fir die Dessertringe (4 7,5 cm):
Crunch-Boden:

100 g Dr. Oetker Vitalis Knusper Schoko
50 g Vollmilchschokolade

40 g Butter
Fullung: h‘ "
1 Dose Pfirsich-Spalten (Abtropfgew. 240 g) ——

4 BI. Dr. Oetker Gelatine weif3

200 g kalte Schlagsahne

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

250 g Joghurt

1 Be. Dr. Oetker Créme légére (150 g)
1 EL Zitronensaft

2 gestr. EL Zucker

Belag:

250 g Himbeeren

100 ml Wasser

5 EL Himbeergeist oder Johannisbeerlikdr
1 Pck. Dr. Oetker Tortenguss klar

2 gestr. EL Zucker

1. Vorbereiten: Backblech oder Platte mit Backpapier belegen und 6
Dessertringe daraufstellen. Fur die Fillung Pfirsiche auf einem Sieb gut abtropfen
lassen.

2. Crunch-Boden: \Vitalis in einen Gefrierbeutel geben, diesen gut
verschlieBen und mit einem Teigroller gut zerkleinern. Schokolade grob
zerkleinern. Butter in einem Topf bei schwacher Hitze zerlassen, vom Herd
nehmen und Schokolade unter Ruhren darin schmelzen. Mislibrdsel unterriihren.
Die Masse gleichmaRig in den Dessertringen verteilen und mit Hilfe eines
Essloffels zu Bdden andriicken. Die Béden mind. 20 Min. in den Kihlschrank
stellen.

3. Fullung: Pfirsichspalten einmal quer halbieren und mit der Schnittkante auf
die Boden an den Innenrand der Dessertringe stellen. Ubrige Spalten in kleine
Wirfel schneiden. Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Sahne mit
Vanillin-Zucker steif schlagen. Joghurt mit Créme légere, Zitronensaft und Zucker
verrithren. Gelatine nach Packungsanleitung auflésen. Erst etwa 4 Essloffel der
Creme mit Hilfe eines Schneebesens mit der aufgelosten Gelatine verrihren,
dann mit der Ubrigen Creme verrihren. Wenn die Creme zu gelieren beginnt, die
Sahne und die Pfirsichwirfel vorsichtig unterheben. Die Creme in die
Dessertringe einflllen, glatt streichen und etwa 3 Std. in den Kihlschrank stellen.

4. Belag: Himbeeren verlesen. 50 g Himbeeren in einem Topf mit dem Wasser
etwa 3 Min. kochen. Fruchtmasse durch ein Sieb streichen und die Flissigkeit in
einem Messbecher auffangen. Himbeergeist oder Johannisbeerlikdr hinzufligen
und mit Wasser auf 200 ml auffillen. Die erkalteten Tortchen mit den Ubrigen
Himbeeren belegen. Tortenguss nach Packungsanleitung, aber mit dem
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etwa 6 Stick

W T

etwas Ubung erforderlich

bis 60 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipps:

* Sie kénnen die Tortchen
auch mit 4 frischen
Pfirsichen zubereiten.

« Statt des
Himbeergeistes oder
des Johannisbeerlikors
kann auch die gleiche
Menge Apfelsaft
verwendet werden.

Seite 1 von 2


http://www.oetker.de
mailto:service@oetker.de

Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

 S—

Himbeer-Saft-Gemisch und Zucker, zubereiten. Den Tortenguss mit Hilfe eines
Essloffels tber den Himbeeren verteilen und fest werden lassen.

5. Die Tortchen mit Hilfe eines spitzen Messers losen, aus den Dessertringen
driicken und nach Wunsch in Papier-Backférmchen servieren.

Pro Portion / Stiick: E: 7 g, F: 26 g, Kh: 44 g, kJ: 1.947, kcal: 465

Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto verdffentlicht.

© Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de Seite 2 von 2
E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebuhrenfrei)


http://www.oetker.de
mailto:service@oetker.de

