Cointreau-Torte (aus BRIGITTE 11/99)

Zutaten Boden: 
250g 

Cantuccine-Kekse


125g 

weiche Butter 

Zutaten Creme: 

10 Blatt 
weiße Gelatine


250g 

Mascarpone

300g 

Magermichjoghurt

125g 

Zucker


1/8 l 

Cointreau


200g 

Schlagsahne 

Zutaten Belag: 

120g 

Heidelbeeren

750g 

Erdbeeren

1 Päckchen 
Tortenguß klar


2 El

Zucker 


Zubereitung Boden: 
· Kekse im Mixer o.ä. fein zerkrümeln
· mit der Butter zu einem Teig verkneten 
· in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (28cm) oder eine rechteckige Kuchenform (30x24cm) drücken

Zubereitung Creme: 
· Gelatine in kaltem Wasser einweichen
· Mascarpone, Joghurt, Zucker und Cointreau verrühren
· ausgedrückte Gelatine in zwei Eßlöffel heißem Wasser auflösen und mit der Creme verrühren
· Sahne steif schlagen und unter die Creme heben
· Creme in die Form gießen und glatt streichen
· etwa eine Stunde in den Kühlschrank stellen

Zubereitung Belag: 
· Heidelbeeren abspülen und abtropfen lassen
· Erdbeeren abspülen und je nach Größe halbieren oder vierteln
· den Boden mit den Früchten belegen
· Tortenguß nach Anweisung auf der Packung mit zwei El. Zucker und 1/4 l Wasser zubereiten
· etwas abkühlen lassen und gleichmäßig über die Früchte gießen
· den Guß erkalten lassen
