BACKEN

Himbeer-
schnitten

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

Schnitten-Sh o

Ideale Masse, perfekte Silhouette und zarte innere r
. . ’ . . . . . Kihl stellen: ca. 3 Std.
Diese Schnitten sind alles andere als durchschnittli nd mit  Fiir die Schnittenform (siehe Hinweis Seite 128

unserer neuen Schnittenform auch kinderleicht zu backen. gefettet und bemehlt, oder eine Cakeform
von 30cm, mit Backpapier ausgelegt

Biskuit

90g Zucker
3 Eigelbe
3 Eiweisse
1 Prise Salz
2 Essloffel Zucker

100g Kokosraspel

2 Essloffel Mehl

1. Zucker und Eigelbe in einer Schiiss=:
mit den Schwingbesen des Handriihr-
gerdts ca. 5 Min. rtihren, bis die Mass=
heller ist.

2. Eiweisse mit dem Salz steif schlagen
Zucker beigeben, weiterschlagen, bis
der Eischnee glanzt.

3. Kokosraspel mit dem Mehl mischen.
mit dem Eischnee auf die Masse ge-
ben, mit dem Gummischaber sorgfaliag
darunterziehen. Masse in die vorbe-
reitete Form fiillen, diese auf ein Back-
blech stellen. -

Backen: ca. 16 Min. in der unteren
Halfte des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, auskihlen.

1 Beutel weisse Kuchen-
glasur (ca. 125g), geschmolzen
2dl Wasser, heiss
1% Packli Instant-Gelatine
(ca.15g)

2dl Kokoslikor (z.B. Malibu)
oder verdiinnter Holunder-
bliitensirup

2 Essloffel Zucker

250¢ tiefgekiihlte Himbeeren,
angetaut

1. Form mit Klarsichtfolie auslegen,
Biskuit hineinlegen, mit der Halfte der
Kuchenglasur bestreichen. Trocknen
lassen.

2. Wasser mit der Gelatine verriihren.
Likdr und Zucker darunterrithren, etwas
abkihlen, kiih! stellen, bis die Masse
am Rand leicht fest ist.

3. Himbeeren auf dem Biskuit verteilen
Kokosgelee glatt rithren, (iber das
Biskuit giessen. Ca. 2 Std. kiihl stellen.
In Schnitten schneiden.

Lasst sich vorbereiten: Biskuit
1 Tag im Voraus zubereiten. In Folie
verpackt kiihl stellen.

Pro Stiick (%): 169 Fett, 4g Eiweiss,
389 Kohlenhydrate, 1466 kJ (350kcal)




