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GU Rezepte

Rezept
Tortenfillung Beerige Moussefiillung

Ein Rezept von Tortenfillung Beerige Moussefiillung, am 28.06.2026

Zutaten
8 Blatt weile Gelatine 300g gemischte Beeren (ersatzweise tiefgekiihlte
Beeren)
100g Zucker 150 g Joghurt (3,5 % Fett)
3 EL Cassislikor (nach Belieben) 250 g kalte Sahne
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fiir 800 g bzw. 1 Torte (20 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 180 kcal, 11 gF,3 gEW, 18 g KH

Zubereitung

1. DieQuirle des Handriihrgerits ca. 15 Min. ins Tiefkiihlfach legen. Inwischen die Gelatine in einer Schiissel mit kaltem
Wasser einweichen.

2. Die Beeren behutsam waschen, trocken tupfen und putzen (tiefgekilhlte Beeren nach Packungsangabe auftauen lassen).
Die Beeren dann pirieren und das Plree durch ein feines Sieb streichen.

3. Das Beerenpiiree mit dem Zucker in einen Topf geben und unter Riihren erhitzen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Den
Topfvom Herd nehmen, die Gelatine gut ausdriicken und unterriihren. Das Plree in eine Schissel fiillen und ca. 15 Min.
abkuhlen lassen.

4. Den Joghurt nach Belieben mit dem Likor verriihren.

5_ Die Sahne mit den gekiihlten Quirlen steif schlagen. Joghurt und Schlagsahne mit einem Teigschaber vorsichtig unter
das Beerenpiiree heben. Die Mousse vor der Verwendung bei Bedarf noch ca. 1 Std. kalt stellen, bis sie fest zu werden
beginnt.
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