


Himbeertorte

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Kiihl stellen: ca. 30 Min.
Backen: ca. 35 Min.
Fiir eine Springform von
ca. 24cm @, Boden mit Backpapier
belegt

1509 Zucker

5 Eigelbe

1 EL heisses Wasser

1 Bio-Zitrone, nur
abgeriebene Schale

5 Eiweisse
1 Prise Salz
2 EL Zucker

1509 gemahlene geschilte
Mandeln

4 EL Mehl
400g Himbeeren
4 EL Puderzucker
1 EL Zitronensaft
6dl Vollrahm
2009 Himbeeren
60g Zucker

2 TL Geliermittel
(69, Confi-vite)

40g Mandelblittchen,
gerostet

einige Himbeeren zum Verzieren
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Jetzt neu: unser
Back-Newsletter!

Unser Newsletter ist jetzt noch
spannender! Denn einmal im
Monat verschreibt er sich ganz
dem Thema Backen. Freuen
Sie sich jedes Mal auf ein
verfiihrerisches Backrezept,
passend zur Saison!

Jetzt abonnieren! www.
newsletter.bettybossi.ch

www.bettybossi.ch
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LA R A N e S R

1. Biskuitteig: Zucker, Eigelbe
und Wasser in einer Schiissel
mit den Schwingbesen des
Handriihrgerats ca. 5 Min.
riihren, bis die Masse schaumig
ist. Zitronenschale darunter-
riihren.

2. Eiweisse mit dem Salz steif
schlagen, Zucker beigeben,
weiterschlagen, bis der Eischnee
glanzt. Mandeln und Mehl
mischen, lagenweise mit dem
Eischnee auf die Masse
geben, mit dem Gummischaber
sorgfaltig darunterziehen,
in die vorbereitete Form fiillen.

3. Backen: ca. 35 Min. in der
Mitte des auf 180 Grad vorge-
heizten Ofens. Herausnehmen,
etwas abkiihlen, Formenrand
entfernen, Biskuit auf ein Gitter
stlirzen, Backpapier entfernen,
auskiihlen. Biskuit quer halbie-
ren. Einen Tortenring auf eine
Platte stellen, Biskuitboden
hineinlegen.

4. Himbeeren mit dem Puder-
zucker und dem Zitronensaft
plrieren, durch ein Sieb in
einen Messbecher streichen
(ergibt ca. 3dI). Die Halfte
davon in eine Pfanne giessen,
beiseite stellen. Restliches
Piiree mit dem Rahm steif
schlagen. % davon mit den
Himbeeren auf dem Biskuit-
boden verteilen. Biskuitdeckel
mit der Schnittfliche nach
oben hineinlegen, leicht
andriicken. Restlichen Rahm
zugedeckt kiihl stellen,

5. Zucker und Geliermittel zum
beiseite gestellten Himbeer-
plree geben, unter Rithren auf-
kochen. Unter stindigem
Riihren ca. 2 Min. sprudelnd
kachen, auf der Torte verteilen,
zugedeckt im Kiihlschrank
ca. 30 Min. fest werden lassen.

6. Torte mit einer Messerspitze
sorgfaltig vom Tortenring losen,
Ring entfernen. Tortenrand
mit dem restlichen Rahm be-
streichen, mit Mandeln und
Himbeeren verzieren.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kiihl-
schrank ca. 1 Tag.

Stiick (¥2): 399kcal, E8g, Kh31g, F 27
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