Sommerliche Fruchthappen

Marcel Seeger macht sommerliche Fruchthappen, einen erfrischenden suf3en Snack ftr
zwischendurch. Der Boden besteht aus knusprigen Butterkeksen, den unser Konditormeister
mit einer leichten Joghurt-Fruchtcreme toppt.

Das Rezept
(von Marcel Seeger fur einen Backrahmen von 20 x 20 cm)

Zutaten fur den Keksboden
e 150 g Butterkekse
e 100 g weil3e Schokolade oder Kuverttire

Zubereitung

Den Backrahmen auf 20 x 20 cm einstellen und auf eine feste mit Backpapier belegte mobile
Unterlage (z.B. Tortenblech oder Platte) stellen. Die Butterkekse zerstof3en und mit der
gschmolzenen weil3en Schokolade oder Kuverttire griindlich vermischen. Die Mischung in
den Backrahmen einflllen und glattstreichen. Dabei darauf achten, dass die Fillung an den
Réandern gut abschliel3t, damit der Rahmen dicht ist. Den Boden circa 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen damit er fest werden kann.

Die sommerliche Frucht-Cremefillung
e 300 g Joghurt
e 100 g Schmand
e 100 g Sahne, aufgeschlagen
e 159 Zucker
e 20 ml Orangensaft
e 5 Blatt Gelatine, eingeweicht, ausgedrtickt und aufgelost
e 500 g gemischte frische Friichte der Saison, nach Geschmack

Zubereitung

Die Frichte putzen, waschen und mit einem Stlick Klichenkrepp abtupfen.

AnschlieRend als Fruchtsalat zurechtschneiden.

Joghurt, Schmand, Zucker und Orangensaift verriihren.

Die aufgeschlagene Sahne unterheben und zuletzt die aufgeldste Gelatine in einem feinen
Strahl zufiigen und unterriihren.

Den Keksboden aus dem Kihlschrank nehmen, die Creme draufgeben und glattstreichen.
Nun den bunten Fruchtsalat so darauf platzieren, dass die Fruchtstiicke leicht in die Creme
einsinken.

Fur mindestens eine Stunde in den Kihlschrank stellen und fest werden lassen.
Anschlielend den Backrahmen vorsichtig entfernen und die sommerlichen Fruchthappen mit
einem scharfen Messer in die gewiinschte Grof3e schneiden.



