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Hedys Erdbeer-Jogurttorte 
 
 
Zutaten: 
 
Biscuitteig: 

• 60 g Butter 

• 50 g Zucker 

• 1 Ei 

• ½ Zitrone, Schale 

• ½ dl Milch 

• 120 g Weissmehl 

• 1 Prise Salz 

• 1 KL Backpulver 

• Paniermehl 
 

Füllung: 

• 9 Blatt Gelatine 

• 500 g Erdbeeren 

• 100 g Zucker 

• 1 Zitrone, Saft und Schale 

• 500 g Jogurt nature 

• 2 dl Vollrahm 

• Erdbeer-, Pfefferminz- oder 
Zitronenmelisseblätter 

 
 

 
Zubereitung: 
 
• Für den Biscuitteig Butter, Zucker und Ei schaumig rühren, abgeriebene Zitronenschale und Milch 

beifügen, mit Salz und Backpulver vermischtes Mehl dazugeben und alles zu einem luftigen Teig 
verrühren, in eine gebutterte und mit Paniermehl bestreute Springform (24 cm) füllen und glatt streichen 

• In der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 180 Grad 15 - 20 min. backen 

• Biscuit aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen 

• Für die Füllung Gelatine etwa 15 min. in kaltem Wasser einweichen 

• Die Hälfte der Erdbeeren in kleine Stücke schneiden, die andere Hälfte mit 1 Esslöffel Zucker und dem 
Zitronensaft pürieren 

• Jogurt mit dem übrigen Zucker und der abgeriebenen Schale der halben Zitrone verrühren, Erdbeeren 
und Erdbeerpüree unterziehen 

• Gelatine gut ausdrücken, in 2 - 4 Esslöffel heissem Wassser anrühren und mit dem Schwingbesen 
unter die Jogurtmasse mischen 

• Rahm steif schlagen, sorgfältig unter die Jogurtmasse ziehen und in die mit Frischhaltefolie 
ausgekleidete Springform füllen 

• Biscuit drauf legen, leicht andrücken und zugedeckt mindestens 4 Stunden im Kühlschrank fest werden 
lassen 

• Vor dem Servieren Tortenrand vorsichtig mit dem Messer lösen, Torte auf eine Platte stürzen und 
Springformrand und Folie entfernen 

• Torte nach Belieben mit Erdbeeren, Pfefferminz- oder Zitronenmelisseblättern garnieren 
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