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Schafmilchbetrieb Gmeiner

Himbeertortchen

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O
Biskuit:

Eidotter und Zucker schaumig schlagen Eiweil3 zu Schnee
schlagen Eischnee und Mehl abwechselnd unter die Dotter-
Zuckermasse heben.

Den Biskuit dinn auf ein Blech streichen und bei ca. 200 °C 10
Min. backen.

Creme:

Schaftopfen, Staubzucker, Eidotter, Vanilleschote, Zitronensaft
und -schale glatt rihren Gelantine im Rum und Himbeerplree
auflésen und vorsichtig zur Topfenmasse geben Die geschlagene
Sahne unterheben.

Runde Kreise aus dem Biskuit ausstechen (mussen auf die
Férmchen passen).

Die Formchen mit der Topfenmasse fillen und einen Biskuitkreis
draufgeben Mindestens zwei Stunden kihlstellen.

Himbeeren, Zucker und Zitronensaft zu einer kdstlichen Sauce
purieren.

Die Tortchen aus den Férmchen lésen und auf einen Teller
stlirzen. Mit Himbeersauce und Friichten garnieren.

ZUTATEN

Biskuit

3 Eiklar

60g Feinkristallzucker
1TL Vanillezucker

3 Eidotter

70g Mehl

Creme

120g Schaftopfen
70g Staubzucker

1 Eidotter

etwas Vanilleschote

1/2 Zitrone (Saft und
Schale)

3 Blatt Gelantine
1TL Rum
2 EL Himbeerplree

200 ml Schlagobers

Himbeersauce

100g Himbeeren

Zucker nach Geschmack
Zitronensaft

Zubereitung


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=brotgeback
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=susse-gerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

