Fruchtige Himbertorte — und dazu Jolie Rosé
de France Lieblich

ZuckersufBBes Fruhlings-Rezept, das in Kooperation mit ,Mein Naschgluck”
entstanden ist.

Zeitaufwand Schwierigkeitsgrad Personenanzahl

Ca. 5 Stunden (inkl. Mittel 6 Personen
Abkuhlen)


https://mein-naschglueck.de/

Zutaten

Zucker
Eier
Milch
Ol
Zimt

backfeste
Schokodrops

Backpulver
Mascarpone
Quark
Puderzucker

San Apart
TK-Himbeeren
Sahne

San Apart

frische Himbeeren
Schokoherzen

Blumen

Zubereitung

Fur den Boden

Eier und Zucker ca. 5 Min.
schaumig schlagen

Milch und Ol auf niedriger Stufe
einruhren Mehl

Backpulver und Zimt
vermischen, in den Teig sieben
und unterheben, Schokodrops
ebenfalls unterheben

Backring/Springform auf 20cm
einstellen, mit Backpapier
einschlagen und den Teig
einfallen

Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad Ober- und Unterhitze
fur ca. 30-35 Min. backen

Teig anschlielBend komplett
abkuhlen lassen


https://www.blanchet.de/sortiment/lieblicher-wein/jolie-rose-de-france-lieblich/
https://www.blanchet.de/sortiment/lieblicher-wein/jolie-rose-de-france-lieblich/

Fur die Fullung

Die Himbeeren bei
Zimmertemperatur etwa 1-2
Stunden antauen lassen

Himbeeren unterheben

Boden aus Backform losen, in
der Mitte teilen und den
unteren Boden auf Tortenplatte
setzen

Tortenring um den Boden
spannen, Himbeerfullung
darauf geben und
glattstreichen

Den oberen Boden draufsetzen,
fur ca. 3 Stunden kuhlen,
danach den Tortenring
abnehmen

Sahne mit San Apart
steifschlagen, Torte damit an
Oberseite und rundherum
einstreichen, anschliellend mit
Himbeeren, Schokoherzen und
Blumen dekorieren

Mit einem Glas

geniel3en.
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