(GRIESSON -DE BEUKELAER

REZEPTIDEE

Himbeer-Torte fur zwei mit ChocOlé von DeBeukelaer

Bildquelle: DeBeukelaer/Catrins Baking Studio

Vanille-Boden:

o 3 Eier
e 1509 Zucker

e 1009 (flissige) Butter

e 75ml Mineralwasser (mit Kohlensaure)
e 75ml Milch

e 200g Mehl

e 1/2 Flaschchen Vanillearoma

e 1/2 Packchen Backpulver

e Prise Salz

Himbeercreme:

e 300g Himbeeren
e 150g Sahne

e 175g Mascarpone
e 75g Puderzucker
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(GRIESSON -DE BEUKELAER

REZEPTIDEE

e 2 Beutel Agartine
e 75ml Wasser
e 2 Packungen ChocOlé von DeBeukelaer

Zubereitung:

Vanille-Boden:

1. Eier mit Zucker und Vanillearoma schaumig schlagen.
2. Flussige Butter, das Mineralwasser und die Milch vorsichtig unterrihren.
3. Mehl mit Backpulver und Salz hinzugeben und zu einem Teig verruhren.

4. Teig in eine Kuchenform mit 30cm Durchmesser geben und fur 15 Minuten bei
200°C Ober-/Unterhitze backen.

5. Sobald der Kuchen abgekuhlt ist, 5 Kreise mit etwa 9cm Durchmesser
ausschneiden.

Himbeercreme:

1. Himbeeren mit Wasser in eine Schiussel geben und purieren. Die Masse
anschlieRend durch ein Sieb streichen, um die Kerne zu trennen.

2. Agartine in den Himbeersaft einrlhren, gemeinsam in einem Topf
aufkochen und anschlieRend die Himbeercreme abkuhlen lassen.

3. Sahne steif schlagen und Mascarpone und Puderzucker unterrihren. Die
abgekuhlte Himbeercreme hinzugeben und alles gemeinsam verrthren.

Anrichten:

1. Einen kleinen Kuchen mit einer diinnen Schicht Himbeercreme bestreichen,
den nachsten Boden darauflegen, wieder mit Creme bestreichen und
wiederholen bis zum letzten Vanille-Boden.

2. Mit der restlichen Himbeercreme den Kuchen verzieren und mit ChocOlé von
DeBeukelaer verzieren.
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