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. CREMIGE
TORTCHEN MIT
JOGHURT & THYMIAN

GROSSER GENUSS,
GANZ OHNE BACKEN

MAN BRAUCHT

500 G GRIECHISCHER JOGHURT

250 G HAFERKEKSE

1 PRISE SALZ

85 G ZERLASSENE BUTTER

1,5 EL THYMIANBLATTER

500 G DOPPELRAHMFRISCHKASE

50 G PUDERZUCKER

1 TL ABRIEB EINER BIO-ZITRONE

180 G WEISSE SCHOKOLADE

70 G BREITSAMER BROTZEIT WALDHONIG

SO GEHT’S

* EIN BACKBLECH MIT BACKPAPIER BELEGEN UND DESSERTRINGE DARAUFSTELLEN.

+ EIN SIEB MIT EINEM KUCHENTUCH AUSLEGEN UND AUF EINE SCHUSSEL SETZEN. JOGHURT HINEINGEBEN

UND SO VIEL FLUSSIGKEIT WIE MOGLICH HERAUSPRESSEN (ES SOLLTEN ETWA 340 G FESTER JOGHURT UBRIG BLEIBEN).
+ KEKSE IN EINEN GEFRIERBEUTEL GEBEN UND ZERBROSELN. MIT BUTTER, 1 EL THYMIAN UND SALZ VERMENGEN,
GLEICHMASSIG IN DEN VORBEREITETEN FORMCHEN VERTEILEN, SANFT ANDRUCKEN UND KALT STELLEN.

* FRISCHKASE MIT JOGHURT, PUDERZUCKER UND ZITRONENSCHALE VERRUHREN.

+ SCHOKOLADE IM WASSERBAD SCHMELZEN UND GLEICHMASSIG UNTER DIE FRISCHKASECREME ZIEHEN.

CREME AUF DIE KEKSBODEN IN DIE FORMCHEN GIESSEN UND MINDESTENS 2 STUNDEN KALT STELLEN.

+ ZUM SERVIEREN DEN HONIG IN EINEM TOPF MIT DEM VERBLIEBENEN THYMIAN VERFLUSSIGEN UND GLEICHMASSIG
UBER DIE TORTCHEN GIESSEN.

EXTRA TIPP
JE NACH ANLASS UND AUSSTATTUNG KANN DAS REZEPT IN 6 DESSERTRINGEN (DURCHMESSER 7,5 CM) ODER EINER SPRINGFORM
(DURCHMESSER 26 CM) ZUBEREITET WERDEN.
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