


Himbeertorte mit Marzipanherzen

Zutaten:
(Fiir 1 Torte,‘ zwez;stb'ckig)%:

Fiir den Biskuit:
6 Eier
IPrise Salz -
150g fein"er'Zucke‘r =
160g Mehl
3 El Speisestirke

Fiir die Fiillung: -
12 Blatt rote Gelatine
500 g ’Hzmbeergelee ,
250¢ Quark
250g Joghurt
600g Sahne

Fiir die Garnitur/Dekoration: -
1kg Marzipan :
rote Speisefarbe -
125g Himbeeren
% Eiweifs ”
100g Puderzucker ,
Melissenblittchen zum Garmeren
Puderzucker zum Bestiduben

© Jan-Peter Westermann/Sto'ckFood’

| Zubereltung;ik

- gElertrennen Elwelﬁ m|t Salz zZu stelfem -
- Schnee schlagen, dabei nach und nach den -
~ Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen,

~ bis die Masse Spitzen zieht und weiBgldnzend
_ist. Eigelb verquirlen und unterziehen. Mehl

_und Speisestéirke mischen, auf die Schaum-
‘masse sieben und unterheben. Die Biskuit-

masse in zwei mit Backpapier ausgelegte

- Springformen (@ 20 und 26 cm) geben, glatt
 streichen und im Backofen bei 180 Grad

Umluft auf der mittleren Schiene etwa 12-15
Minuten goldbraun backen. Herausnehmen,

-Rand mit einem Messer vorsichtig l6sen und

den Biskuit vollstandig auskihlen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Belde -
- Biskuithoden je einmal quer durchschnelden :

~ und jeweils um den unteren Boden einen

~ passenden Tortenrmg legen. 375g Hlmbeer— :
gelee leicht erwdrmen und mit Quark und

Joghurt verruhren Sahne steif schlagen

- Gelatine tropfnass in einen Topf geben und

bei geringer Wirme auflosen (nicht kochen')

Unter die Quarkcreme schlagen anschlieBend
die Sahne unterheben DieCremeaufden
Blskmtboden verteilen: 2/3 der Creme auf den
groBen Biskuitboden, 1/3 auf den klemen Bis-

kuitboden geben und glatt streichen. Jewe|ls
den Biskuitdeckel auflegen, leicht andricken
und die Torten im Kuhlschrank etwa 3 Stunden
fest werden lassen.

Die Tortenringe abnehmen Das restllche Him-
‘beergelee leicht erwdrmen. Die Tortenober-

flichen und den Rand diinn mit Himbeergelee

_EiweilB verquni’len und mit dem Ruhrgerat
: allmahllch den ge51ebten Puderzucker em-*

~ Masse entsteht (Zuckerkleber). In einen
kleinen Spritzbeutel mit 2er Lochtiille fulle '

~ Die Marzipan- -Dekostreifen auf einer Seite r
- Zuckerkleber bestreichen und auf dem oberen
- Rand der Torten anbringen. Die klelnereTorte -

_ auf die gréBere stellen, mittig mit Zuckerkleber -

:Schmengke;tsgrad mittel

 pestreichen. Marzipan mit Speisefarbe rot

einfarben, dabei griindlich durchkneten, damit

-~ sich die Farbe gleichméBig verteilt. Auf einer
~ Silikonmatte 4-5 mm diinn ausrollen und die

Torten beide mit Marzipan einkleiden. Dazu
jeweils einen passenden Marzipanstrei’feh fur
den Tortenrand sowie einen runden Marzi-
pankreis im Tortendurchmesser zuschnei-

den. Zuerst den Kreis auflegen, gleichmaBig
andriicken, dann den Rand anlegen und die
Nahtstelle oben mit den Fingern zusammen-
driicken. Zusatzlich je einen Dekostreifen mit
dem Teigradchen im Tortenumfang zuschnei-
den sowie 40-50 verschleden groBe Herzen
ausstechen

rithren, sodass eine dleflUSSIge klebnge

fixieren. Die Herzen ebenfalls mit Zuckerkleber

_ dekorativ auf beiden Torten anbringen. Die Torte? -
_mit Himbeeren und Melisseblétichen garnieren
_und leicht mit Puderzucker bestauben.

Zubereltungsze|t ZStunden =
Kiihl- und Auskiihlzeiten: 12 Stunden =



