Zutaten fir 12 Stlicke (60 Minuten + Wartezeit)

» 125 g Halbfettmargarine
» 200 g Vollkorn-Butterkekse
= 500 g Pfirsichhalften (Dose)

Margarine (z. B. von Rama)
schmelzen, Kekse zerbroseln. Bei-
des mischen, in eine gefettete Spring-
form (26 cm @) geben und andrlicken.
Kalt stellen. Pfirsiche abtropfen. 125 ml
Saft auffangen, 100 ml Saft mit dem
Brot-Aufstrich, Kefir, 756 g Zucker und
der Zitronenschale glatt rihren.
Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. 25 ml Saft erwarmen.

* 400 g Joghurt-Brotaufstrich
» 500 g Kefir » 100 g Zucker
» abger. Schale von 1 Bio-Zitrone

Gelatine ausdriicken und darin auf-
|6sen. Mit 5 EL Creme verrthren.
Dann unter die Ubrige Creme rihren.

Die Hélfte der Creme auf dem

Bréselboden glatt verstreichen.
Pfirsiche (2 Stlick beiseitelegen)
draufgeben. Dann die restliche Creme
gleichmaBig darlbergeben, glatt
streichen und die Torte zugedeckt
Uber Nacht kalt stellen.

» 9 Blatt Gelatine
* 1 Pck. klarer Tortenguss
» 250 ml Pfirsichsaft

Das Tortengusspulver, 25 g Zucker
und den Fruchtsaft unter Ruhren
aufkochen. Den heiBen Tortenguss auf
der Torte verteilen und ca. 30 Minuten
kalt stellen. Die restlichen Pfirsiche
in Spalten schneiden und die Torte
damit verzieren.

Pro Stick: 290 kcal;
79E, 1839F 37gKH




» 200 g Himbeeren
* 150 g Aprikosen
*1 Dose ge-
zuckerte Kondens-
milch (400 g)

*1 Prise Salz
* 400 g Schlag-
sahne

Himbeeren ver-

lesen. Ca. 12 Stiick
zum Verzieren bei-
seitestellen. Aprikosen
waschen, halbieren

i und entsteinen. Beide

'
'

'
'
'

Fruchtsorten getrennt
fein pUrieren. Him-
beeren zusatzlich
noch durch ein Sieb
streichen.
Kondensmilch und
Salz verrihren.
Sahne steif schlagen
und unterheben. Mas-
se dritteln. Zitronen-
schale und -saft unter

ein Drittel Creme riihren.

Himbeer- und Apriko-

senpuree unter je ein

weiteres Drittel rhren.
Zitronencreme in
die mit Papierback-

keal = Kilokalorien, E = EiweiB, F = Fett, KH = Kohlenhydral

*1 Packung diinne
Orangenkekse (125 g;

* abgeriebene
Schale und Saft
von 1 Bio-Zitrone

z.B. von Azora)
* 12 Papierback-
féormchen

formchen ausgelegten
Mulden eines 12er-
Muffinblechs verteilen. In
jede Mulde je 3 Kekse
leicht Uberlappend
legen. Aprikosen-
creme daraufgeben
und ebenfalls mit je

3 Keksen bedecken.
Himbeercreme darauf
verteilen und mehrere
Stunden, am besten
Uber Nacht, einfrieren.

Cupcakes ca.

10 Minuten vor
dem Servieren heraus-
nehmen. Papierform-
chen entfernen. Cup-
cakes mit den Ubrigen
Himbeeren verzieren.

ro Stlick: 230 kcal;
4 g E,

Flr den Boden:
* 150 ml Orangensaft
»15 g Rohrohrzucker
* 3 Kekse mit Schokolade
Flr die Joghuri-Kase-Creme:
« 3 Blatt Gelatine
* 150 g Frischkase ¢ 250 g
Joghurt # 50 g Zucker = ab-
ger. Schale und Saft von

: FUr den Boden Orangensaft

i I mit Zucker um die Halfte ein-

i kochen. Danach abkuhlen lassen.

; Kekse grob zerbroseln. Mit

i &.dem Saft mischen und auf

i 4 Glaser verteilen.

‘ Gelatine einweichen. Frisch-

kase, Joghurt, Zucker und

Limettenschale in einer Schiissel

ausgedrickte Gelatine darin auf-
l6sen, unter die Frischkasemasse
rUhren. Creme auf die Glaser ver-
teilen. Ca. 4 Stunden kalt stellen.

1 Orange heil3 waschen,

die Schale fein abreiben, in
einen Topf geben. Die Frucht
auspressen und den Saft in den
Topf geben. Restliche Orangen
schalen und filetieren. Saft aus

> verrUhren. Limettensaft erwarmen,

Cheesecake im Glas
Zutaten flr 4 Portionen (45 Minuten + Wartezeit)

1 Bio-Limette
Flir das Orangenkompott:
« 3 Bio-Orangen
*1/2 Vanilleschote

« 30 g Zucker

*1/2 TL Speisestarke

AuBerdem:
*10 g Walnusskerne
« einige Blatter Minze

dem an den Hauten verbliebe-
nen Fruchtfleisch Uber dem Topf
grundlich ausdricken.
Vanillemark aus der Schote
schaben. Mit Orangensaft,
Orangenschale und Zucker auf-
kochen. Starke in wenig kaltem
Wasser anrtihren, Orangensaft
damit binden und aufkochen.
Orangenfilets einlegen, vom Herd
nehmen und abkUhlen lassen.
Glaser aus dem Kuhlschrank
nehmen, je etwas Kompott
darauf verteilen und mit den
Nussen bestreuen. Mit Minze
garnieren. Restliches Kompott
dazureichen.

Pro Portion: 459 kcal;
119E 19gF 69 g KH
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