Zutaten (fir 1 Springform @ 26 cm)

Fiur die Creme

Fir den Boden
200 g Butterkekse
125 g Butter

20 g Gotterspeise mit .
Zitronen-Geschmack .

300 ml Wasser

175 g Philadelphia Frischkase AuRerdem

125 g Zucker « 200 g Himbeeren
1 Packchen Vanillezucker

5 EL Zitronensaft

500 ml kalte Schlagsahne

1 Packchen Sahnesteif

Zeitaufwand: 40 Minuten
zzgl. 1 Stunde Kiihlzeit

Zubereitung

1.

Backpapier auf eine Tortenplatte legen und den Springformrand
daraufstellen.

Butterkekse gut zerdrlicken, bis sie fein zerbroselt sind. Etwa 20 g
zum Verzieren beiseite stellen. Die Butter in einem kleinen Topf
schmelzen und die restlichen zerbroselten Butterkekse zugeben und
gut verriihren. Die Masse in den Springformrand geben und mit
einem Loffel zu einem flachen Boden andriicken. Den Boden bis zur
Weiterverarbeitung kaltstellen.

Die Gotterspeise mit dem Wasser verriihren und unter Rihren
erhitzen, bis die Gotterspeise vollstandig aufgeldst ist. Die Gotter-
speise darf nicht kochen! Etwas abkihlen lassen.

Philadelphia, Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft miteinander zu
einer glatten Masse verrihren. Nun 140 g der leicht abgekihlten
Gotterspeise unterriihren.

Sahne mit Sahnesteif aufschlagen und unter die zu gelieren begin-
nende Masse heben. Die Masse kurz kalt stellen und dann auf dem
Tortenboden verteilen

Himbeeren waschen, auf der Torte verteilen, restliche Gotterspeise
dariiber gieRen und mit den Ubrigen Butterkekskriimeln verzieren.
Kalt stellen und zum Schluss mit den restlichen Broseln bestreuen.

Nahrwerte
Pro 100 Gramm
280 kcal
3 g Eiweil3
20 g Fett
23 g Kohlenhydrate

Sie kdnnen die Torte auch mit
anderen Frichten zubereiten.
Anstelle der Butterkekse
konnen Sie auch Loffelbiskuits
verwenden.

[XxXTE] MEIN MOBELHAUS.



