Versuchskiiche

Dr.Oetker

¢d Rezepte und Tipps
1 etwa 6 Stlck

Schokoladen-Himbeer-Cremetorte
Fir die Springform (@ 20 cm): aufwandig
etwas Fett
Backpapier . ‘

. . bis 80 Min.
A""”'T‘?'gi ohne Stand-, Back- und Kihlzeit
50 g Weizenmehl )
15 g Dr. Oetker Gustin Feine Speisestarke Tipp:

1 Msp. Dr. Oetker Original Backin
75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GroRe M)

» Bei Verwendung von
tiefgekihlten Himbeeren
mussen die Fruchte

50 g weiche Margarine oder Butter sorgfaltig abtropfen. Die
Beeren saften allerdings

Belag: sehr und kdnnen in der

300 g tiefgekiihlte Himbeeren (oder frisch) Creme ausfarben. Zum

4 Bl. Dr. Oetker Gelatine weil3 Verzieren besser keine

3 EL Amaretto (Mandellikor) tiefgeklhlten Frichte

250 g Mascarpone (italienischer Frischkése) verwenden.

125 g Speisequark (Magerstufe)

50 g Zucker

abgeriebene Zitronenschale von %
unbehandelten Zitrone
250 g kalte Schlagsahne

Zum Verzieren:

15 Amarettini (ital. Mandelgeback)
einige Blatter Zitronenmelisse

etwa 2 TL Dr. Oetker Raspelschokolade
Zartbitter

1. Vorbereiten: Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen.
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 170°C

Hei3luft: etwa 150°C

2. All-in-Teig: Mehl, Gustin und Backin in einer Ruhrschissel mischen. Ubrige
Zutaten zufugen und alles mit einem Mixer (Ruhrstabe) zunéchst auf niedrigster
Stufe, dann auf hochster Stufe etwa 2 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten.
Teig in die Springform fillen und glatt streichen. Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Backzeit: etwa 20 Min.

Den Boden aus der Form ldsen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost
stiirzen und erkalten lassen.

3. Belag: Himbeeren auf Kiichenpapier auftauen lassen (bzw. frische Friichte
verlesen), einige schone Frichte zum Verzieren zuricklassen und 1/3 der
Ubrigen Frichte zunachst beiseitestellen. Gelatine nach Packungsanleitung
einweichen. Restliche Himbeeren mit Likor purieren, durch ein Sieb streichen und
mit Ubrigen Zutaten, bis auf die Sahne, glatt rihren. Gelatine nach
Packungsanleitung auflésen, zundchst mit etwas von der Creme verriihren, die
Mischung unter die restliche Creme ruhren. Sahne steif schlagen. Je die Halfte
der Sahne und die beiseitegestellten Himbeeren unter die Creme heben.
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Versuchskiiche

Dr.Oetker

¢d Rezepte und Tipps
Crememasse in eine runde Schuissel (& 20 cm) fullen und glatt streichen. Den
Boden auflegen, leicht andriicken und etwa 4 Std. in den Kahischrank stellen.
Ubrige Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntdille fillen und kalt stellen.
4. Verzieren: Zum Stirzen die Schiissel bis knapp zum Rand kurz in heiRes
Wasser tauchen und auf eine Platte stlirzen. Mit Sahne im Spritzbeutel eine
“Girlande” aufspritzen und die Torte mit Ubrigen Himbeeren, Amarettini,
Zitronenmelisse und Schokolade verzieren.
Pro Portion / Stuck: E: 10 g, F: 43 g, Kh: 41 g, kJ: 2.547, kcal: 608
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