Joghurt-Creme mit Himbeeren und Johannisbeeren

Fiir 4 Personen

400 g Himbeeren 200 g Johannisbeeren 5 Blatt Gelatine
350 g Zucker 2 cl Himbeersaft 80 g Pistazien
500 g griechischer Joghurt 1 cl Milch 2 Blétter Filoteig

2 EL fliissige Butter

Himbeeren und Johannisbeeren verlesen und eventuell kurz abspiilen. 200 g Himbeeren, Johan-
nisbeeren mit 250 g Zucker, Himbeersaft oder —likér in einen Topf geben und ca. 3 Minuten
kochen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fruchtpiiree durch ein Sieb passieren, abkiih-
len lassen. Pistazien grob mahlen oder in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz
oder Hammer zermahlen. Joghurt in einer Schiissel cremig riithren. Milch erhitzen, Gelatine dar-
in auflésen und unter den Joghurt rithren. Mit 100 g Zucker abschmecken. Joghurt in Glédser
fiillen, kiihl stellen. Sobald der Joghurt beginnt fest zu werden, 50 g Pistazien und das abgekiihl-
te Himbeerpiiree auf die Joghurtgldser verteilen. Alles mit einer Gabel marmorartig unter den
Joghurt rithren. Joghurtcreme abkiihlen und fest werden lassen. Backofen auf 230 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Eine Lage mit fliissiger Butter bestreichen. Ubrige Pistazien darauf
verteilen. Mit der zweiten Filoteiglage abdecken, in hiibsche Stiicke, z. B. Rauten schneiden und
im Ofen ca. 10 Minuten goldbraun backen. Ubrige Himbeeren mit den Filoteigblittern auf der
Joghurtcreme anrichten.
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