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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Kleine Himbeer-Torte ganz grofs

Eine Himbeer-Quark-Sahne-Torte fur die kleine Kaffeerunde.

etwa 8 Stlick AT/ etwas Ubung erforderlich bis 40 Minuten

.

Vorbereiten:

Butter in einem kleinen Topf zerlassen und abkuhlen lassen.
Himbeeren fUr die Fillung auftauen lassen. Boden der Springform
fetten und mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze etwa 180 °C
HeiBluft etwa 160 °C

Biskuitteig zubereiten:

Eier mit heiBem Wasser in einer Rihrschiissel mit einem Mixer
(RUhrstabe) auf héchster Stufe 1 Min. schaumig schlagen. Mit Vanillin-
Zucker gemischten Zucker unter Ruhren in 1 Min. einstreuen und
weitere 2 Min. schlagen. Mehl mit Backin mischen und kurz auf
niedrigster Stufe unterrihren. Butter kurz unterriihren. Den Teig in
der Springform glatt streichen. Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 25 Min.
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Zutaten:

Fiir die Springform (9 18
cm):

Backpapier

Fett

Biskuitteig:

25 g Butter

2 Eier (GroRRe M)

2 EL heilRes Wasser

75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Original
Backin

Fillung:

100 g tiefgekihlte Himbeeren
125 g Speisequark (Magerstufe)
200 g kalte Schlagsahne

1 Pck. Dr. Oetker Himbeer-Sahne-
Creme

Zum Verzieren:

200 g kalte Schlagsahne

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

Dr. Oetker Schoko-Zebra-
Réllchen

Dr. Oetker Kakao
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Springformrand I6sen und entfernen. Boden auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stirzen, Springformboden entfernen und Kuchen
erkalten lassen.

' FUllung zubereiten:

Mitgebackenes Backpapier abziehen. Den Boden zweimal waagerecht
durchschneiden. Quark und Sahne in einen Ruhrbecher geben.
Cremepulver zufigen und mit einem Mixer (Ruhrstabe) auf
niedrigster Stufe kurz verrihren. Dann 2 Min. auf hochster Stufe
aufschlagen. Die Himbeeren vorsichtig unterheben. Die Halfte der
Fallung auf den unteren Boden geben und verstreichen. Den zweiten
Boden auflegen und etwas andricken. Die Ubrige Creme darauf
verteilen und den letzten Boden auflegen. Evtl. den Rand glatt
streichen.

Verzieren:

Schlagsahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Die
Torte damit einstreichen. Nach Belieben mit einem
Tortengarnierkamm oder einem kleinen Loéffel Wellen auf die Torte
ziehen. Die Zebra-Rollchen am Rand der Torte verteilen. Die Torte
etwa 2 Std. in den Kihlschrank stellen. Vor dem Servieren mit Kakao
bestreuen.

Tipps aus der Versuchskiiche

e Flr eine grolRe Torte verdoppeln Sie die Zutaten und backen den
Kuchen in einer Springform (@ 26 cm).

e Die Torte kann 1 Tag im Voraus zubereitet werden oder auch
eingefroren werden.
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