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Oreo-Beeren-Tante

Zutaten:

Fur den Boden: 50 ml Kokosmilch

32 Oreo-Kekse 1 EL Kokosraspeln

100 g Butter (geschmolzen) 1 Packchen Gelatine Fix
Fur die Fulung: Mark einer Vanilleschote

Abrieb einer V2 Bio-Zitrone

250 g Brombeeren (frisch oder TK)
250 g Frischkéase

85 g Rohrohrzucker Zusétzlich.: 1 Hanavoll Beeren und
250 ml Sahne (gekuhlt) 3 bis 4 Minzblétter zur Dekoration
Zubereitung:

1.

FUr den Teig lasst Ihr zuallererst die Butter langsam bei schwacher Hitze in einem kleinen Topf
schmelzen. Zerbroselt wahrenddessen am besten mit einem Mixer die Oreo-Kekse. Gebt dann

die flussige Butter zu den Kekskrimeln und rUhrt den Zitronenabrieb unter.

Nun legt Ihre Eure Tarteform (am besten eine mit herausnehmbarem Boden) mit Frischhaltefolie aus,
sodass Ihr die Tarte spater wieder besser aus der Form bekommt. Verteilt nun den Keksteig gleich-
maBig in der Form und drickt alles schon fest. Ab damit in die Kuhltruhe fur mindestens 20 Minuten.
Wahrend der Boden fUr die Tarte in der KUhlung ist, konnt Inr Euch der FUllung widmen. Als erstes
schlagt Ihr die Sahne steif und stellt sie noch fUr ein paar

Minuten im Anschluss in den Kuhlschrank.

AnschlieBend solltet Ihr die Brombeeren mit einem Mixstab fein pUrieren und im Anschluss durch ein
Sieb passieren, um die lastigen Kerne heraus zu sieben. Stellt sie kurz beiseite. Runhrt dann Frisch-
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kase, Vanillemark, Kokosrapseln und Kokosmilch in einer Schiissel zusammen.
Verquirlt alles gut zu einer homogenen Masse und gebt das Brombeerpuree dazu.

5. Jetzt konnt Ihr das Packchen Gelatine Fix dazugeben und fur etwa eine Minute kooo Sd

unterrthren.
Dann hebt Inr die Sahne vorsichtig unter und rdhrt den Zucker unter, e

6. Zum Schluss gebt Inr die Frischk&semasse auf den gut gekUhlten Oreo-Boden.

Vertellt alles
gleichmé&Big und stelle die Tarte am besten Uber Nacht in den Kuhlschrank.

7. Am nachsten Tag konnt Ihr die Tarte vorsichtig aus der Form helbben und mit Beeren Eurer Wahl
und Minzblattern dekorieren.
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