Himbeer-Schicht-Torte!
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Zutaten

2 Eier

60 g Zucker
1 Prise Salz
75 g Mehl

Fiir Fiillung und Belag:
200 g Himbeergelee

3 EL gekuhlter Kirschsaft
Instant-Gelatine

fr Y4 | Flussigkeit

50 g Sahne

4 EL Kokosraspel

80 g Doppelrahmfrischkase
2 EL Zucker

50 g Himbeeren, alternativ
20 g Zartbitter-Kuvertire
Auferdem:

neutrales Ol und

Mehl fir die Form

Firr 1 Springform von 20 cm @
(8 Stlicke)

30 Min. Zubereitung

15 Min. Backen

30 Min. Kihlen

Pro Stlick ca. 240 kcal,
A8EW,98F 358 KH

!

b_i_tte
lacheln

Karola Wiedemann

Kleine Expresskuchen
Backvergniigen in Rekordzeit
Reihe: GU Kiichenratgeber
64 Seiten, Preis 8,99 €

ISBN 978-3-8338-3965-8
Auch als eBook erhailtlich.

B |
KLEINE 7
(mssHuger

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Nur den Form-
boden mit Ol einfetten und mit Mehl bestreuen. Fiir
den Teig Eier, Zucker, Salz und 2 EL heifRes Wasser
mit dem Handruhrgerat hell und dickschaumig schla-
gen. Das Mehl nur ganz kurz unterruhren, bis es nicht
mehr sichtbar ist.

2 Den Teig in die Form fullen und im Ofen (Mitte) 15
Min. backen. Zur Garprobe mit einem Finger auf die
Oberflache dricken. Wenn sie leicht zurtickfedert, ist
der Kuchen durchgebacken. Herausnehmen und 5
Min. ruhen lassen. Den Kuchen dann aus der Form
I6sen, waagerecht halbieren und beide Halften aus-
kuhlen lassen.

3 Fur die Fullung den Boden mit 3 - 4 EL Himbeer-
gelee bestreichen, dann die obere Halfte wieder
auflegen. Das restliche Himbeergelee in einem Topf
leicht erwarmen und den Kirschsaft einrihren. Da-
nach die Instant-Gelatine mit einem Schneebesen
gut unterrtihren. Den Himbeerguss beiseitestellen.

4 Die Sahne steif schlagen, dann 2 EL Kokosraspel,
Frischkase und Zucker einrthren. Die Torte mit der
Creme Uberziehen. Den Himbeerguss auf die Mitte
der Torte giefRen und nach allen Seiten leicht verlau-
fen lassen. Die Torte ca. 30 Min. kihl stellen, bis der
Guss geliert ist.

5 Die Torte mit Himbeeren und Ubrigen Kokos-
raspeln verzieren. Alternativ die Kuvertlre nach
Packungsangabe im heilen Wasserbad oder in der
Mikrowelle im Beutel schmelzen. Eine kleine Ecke ab-
schneiden und die Torte mit der Kuverture verzieren.
Die Torte bis zum Servieren kiihlen. m




