GenieRe diese kdstliche Al
Himbeer-Vanillecreme-Torte \\
mit Schokoladendrip

@ Vorbereitung @ Zubereitung
40 min 30 min
Teig

1. Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Drei Springformen (20cm)
mit etwas Butter einfetten.

2. In einer Schussel Mehl, Backpulver und Salz sieben und gut
mischen.

3. In einer weiteren Schussel Butter und Zucker mit einem elektri-
schen Handruhrgerat cremig schlagen.

4. Die Eigelbe nacheinander hinzugeben und mit der Vanillepaste gut
verruhren.

5. Die Mehlmischung (2.) auf niedrigster Riihrstufe einarbeiten und die Milch
dazugeben.

6. Die Eiweifse in einer separaten Schussel zu festem Eischnee schlagen. Den Eischnee
vorsichtig unter den Teig riihren, damit der Teig Luftig wird.

7. Den Teig gleichmafig auf die vorbereiteten Springformen verteilen und im vorgeheizten Backofen fur etwa 25
Minuten backen.
Die Springformen aus dem Backofen nehmen und 10 Minuten auskihlen lassen. Dann die Tortenbdden aus den
Formen losen und auf einem Kuchengitter vollstandig auskihlen lassen.

N Fiir den Teig:
| Tipp: Die Tortenbsden sind fertig, wenn | 180g  Weizenmehl Typ 405 5
| an einem in der Mitte gesteckten Holz- | 1/2 EL  Backpulver ©
| stdbchen kein Teig mehr haften bleibt. L4 EL Salz &
| | 125g Butter, Raumtemperatur g
@ ) ) . ) | 220g  Zucker, besser Puderzucker ~
| Zeitspar-Tipp: Seite 2 ) 4 Eier, getrennt g
- - - - - - - - - - - - = — = 1/2 TL Vanillepaste oder ﬁ
. Vanilleextrakt 8
Fullung 125ml  Milch o
1. FuUr die Cremefiullung Mascarpone, Himbeermarmelade und §
Vanillepaste glatt rUhren. In einer anderen Schissel Sahne mit =
Sahnesteif aufschlagen und vorsichtig unter die Mascar- Fiir die Himbeer-Cremefiillung:
ponecreme heben. Die Creme in einen Spritzbeutel fiillen. 150g  Himbeermarmelade
2. Den ersten Tortenboden auf eine Tortenplatte oder Servierplatte 150g  Mascarpone
legen. Ein Drittel der Himbeercreme kreisférmig von auRen nach 150ml  Schlagsahne
innen auf die Torte spritzen. Den zweiten Tortenboden daraufle- 3TL  Sahnesteif
gen und den Vorgang wiederholen, bis der letzte Tortenboden 1TL  Vanillepaste oder
oben ist. Die restliche Himbeercreme auf die Oberfliche verstrei- Vanilleextrakt

chen. Die Tortenbdden sollten etwas herausragen.
3. Die Torte fur mindestens 2-3 Stunden in den Kuhlschrank

stellen, bevor du den Schokoladendrip darauf machst und die Schokoladen-Drip:
Dekoration anbringst. 100g Sahne
4. Fir den Schokoladendrip die Sahne leicht erhitzen, aber nicht 100g  Zartbitter Kuvertire kleingehackt

kochen. Die gehackte Zartbitter-Kuvertire hinzufigen und glatt
rihren. Die warme Masse auf Zimmertemperatur abkuhlen
lassen. Deko:
5. Die Torte aus dem Kuhlschrank holen und die Schokoladen-Mas-
se vorsichtig am oberen Tortenrand verteilen, bis sie rundum
herunterlauft.
6. Zum Schluss die Tortenoberflache nach belieben dekorieren.

Marzipan Rosen und Blatter
frische Himbeeren
Pistazien gehackt
Goldperlen und Goldsterne



Dekoration
Ubersicht

Giinthart® Marzipan
Rosen & Blatter
https://amzn.to/3AExIgb

Homipooty® Essbare Kuchen A
Dekoration Gold Perle Mg
https://amzn.to/4em1zS1 : | /_.n .

DECOCINO® essbares Streu-Dekor
Glimmer Sterne gold
Dr. Oetker® Pistazien https://amzn.to/4fqBFy4

gehackt, 25 g E s E

Deko weitere:
https: to/3AN33qC
EEJS //aEmzn o/ a Ferrero Rochet®
] -

Zahlenkerzen
Torten Dekostecker
Deine Phantasie )

Zeitspar-Tipp:
Anstatt die Tortenbdden selbst zu
backen, nehme vorgebackene Tortenbdden
aus dem Supermarkt oder den Tortenbo-
den von Vestakorn® und teile ihn in 3
Boden.

E Vestakorn® Tortenboden 26cm,
. 5009 fertig gebackener
Bisquit-Tortenboden
https://amzn.to/40Zmmbh

* * * * i 4,5 Bewertung

www.gezeitenkraft.com



