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Honigtorte (NO BAKE)
2009 Butterkelse
71009 Butter
3009 Frigschkage
3009 griechischer Joghurt
200m¢e Sahne
60g Zucker
60g Honig
189 Gelatine
271 Zitronensalft
209 gelbe LeGensmiittelfarbe
nW. #Honig zur Dekoration

€ine mittlere Gis groBe Springform mit Backpapier auglegen.

Die Kekse mit ciner Kiuchenmaschine fein zermahilen; alternativ in cinen GefrierGeutel geben, gut
vergchlieBen und mit cinem Nudelholz fein zerdriichen.

Die Butter in cinem Topf schmelzen und mit den Broseln vermischen.

DenTeig in die Springform geben, gleichmaBig verteilen, fest andricken und die Springform direlt in den
Kubhilschirank stellen.

Die Gelatine in etwas heiBem Wasser unter friftigem Rihiren vollstandig auflosen und etwas abhuhlen
lassen.

Den Frigschkase, den Zucker und den Honig Graiftig mitecinander verrihiren, anschlicBend den Joghurt, die
aufgeliste Gelatine, die Sakne und den Zitronensaft dazugeben, zwischendurch immer wieder verriihren
und zum SchluB nochkmal kriftig aufschlagen.

1/3 Gig 1/2 der Creme wegnehimen und fur spater aufGewalhiren, die regtliche Creme auf dem Boden
verteilen und die Torte 15 — 20 min. in den Gefriergchrank stellen.

Die verGleiGende Creme mit der LeGensmittelfarGe cinfarGen und auf der Torte verteilen.

€twas zurechtgeschnittene Luftpolsterfolic auf die Creme Legen, vorsichtig gleichmaBig andrucken und
dieTorte fir mind. 3 — 3,6 Stunden in den Gefrierschirank stellen.

Vor dem Servieren die Torte vorgichtig aus der Springform C6sen, das Backpapier entfernen und nach
Wakl mit etwas Honig degorieren.
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