HIMBEERTORTCHEN

REZEPT ERGIBT 4 STUCK

ZUTATEN

60g Butter
80g Loffelbiskuit
250g Himbeeren (frisch oder tiefgekiihlt und aufgetaut)
50g Zucker
40 ml Orangensaft
3 Blatt Gelatine
250g Magerquark
150g Schlagsahne

https://isabellejohansson.com/




ANLEITUNG

Fiir den Boden:

1.
2.

Bring die Butter bei mittlerer Hitze zum Schmelzen.
Zerkleinere derweil die Loffelbiskuits, indem du sie in einen Gefrierbeutel fillst
und mit dem Nudelholz dartberrollst.

. Gib die Biskuitkrimeln in die leicht abgekiihlte Butter.
. Lege vier Tortenringe auf ein Stiick Backpapier und fille die Butter-

Biskuitmasse hinein. Driicke sie fest und stelle sie bis zur weiteren Verarbeiten
kahl.

Fiir die Himbeercreme:

. Weiche die Gelatine in kaltem Wasser ein.
. Puriere 200 g der Himbeeren und streiche sie durch ein Sieb. Gib Zucker und

Quark hinzu und verrihre alles gut.

. Erwdrme den Orangensaft leicht (er sollte nicht zu hei werden).

Driicke die Gelatine aus und |6se sie vorsichtig im warmen Orangensaft auf.

. Verrihre die aufgeloste Gelatine mit einem Teil der Himbeercreme. Riihre dann

die Gelatine-Masse unter die restliche Creme.

. Lass die Masse fiir ca. 15 Minuten im Kihlschrank abkihlen.

Anrichten:

1.
2.
3.

Schlage 100g Schlagsahne steif und hebe sie unter die Himbeercreme.
Verteile die Creme auf den Boden in den Tortenringen.
Stelle die geflllten Tortchen fir mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank.

Servieren:

. Lose die Tortchen vorsichtig aus den Ringen.
. Schlage die restliche Sahne steif, flille sie in einen Spritzbeutel mit Lochttlle

und sprihe kleine Tupfer auf die Tértchen.

. Setze jeweils eine Himbeere als Dekoration auf die Spitze.

Du kannst auch ein wenig mehr Himbeeren und Schlagsahne vorbereiten und zum
Tortchen dazureichen. Nimm dir ein gutes Buch, koche dir ein heiRes Getrank deine
Wahl und mache es dir mit den Himbeertortchen gemutlich.

Lass es dir schmecken!
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