mit Himbeeren und Sekt (GroRe 16er Springform) v

Zwei

Selwesters

Teig:

3 Eier

150 g Mehl

150 g Zucker

150 g Butter

1,5 TL Backpulver

1 Prise Salz, Innere "2 Vanilleschote
Fullung:

5 Blatt Gelatine

1 kleines Flaschchen Sekt

250 g Quark (40%)

250 g Sahne

60 g Zucker

125 g Himbeerpuree

Verzierung

150 g Sahne

1 EL Zucker

Goldstaub (essbar), 1 Schale frische Himbeeren, eine Rose (ungespritzt)

So- gefil'y
Fur den Rihrteig das Mehl in eine Ruhrschlssel gebe, Backpulver, Salz und den Zucker hinzugeben
und mischen. Butter und die Eier, sowie Vanilleschote zugeben. Alles mit dem Handrlhrgerat

verrtihren. Eine kleine Springform (16 cm Durchmesser) ausfetten, den Boden mit Backpapier belegen
und den Teig hineingeben.

Im vorgeheizten Ofen bei 175°C (Ober- Unterhitze) ca. 50 Minuten backen. Ggf. Stabchenprobe
machen.

Den Kuchen aus dem Backrohr nehmen und erkalten lassen. Danach waagrecht in 3 gleichmaRige
Boden schneiden.

Fur die Fullung Gelatine in Sekt einweichen. Die Sahne steif schlagen und beiseite stellen.

Himbeeren pirieren und durch ein Sieb streichen. Das Himbeerpiree mit 2 EL Sekt verrihren.
Quark in eine Ruhrschussel geben und mit dem Zucker verriihren. Gelatine ausdriicken und in einem
Topf erhitzen, bis sie sich gelost hat, sofort unter standigem Ruhren unter die Quarkmasse arbeiten.
Hier schnell vorgehen, damit die Gelatine keine Klumpchen bildet. Zuletzt die Sahne unterheben.

Nun 2 EL des Himbeerpuree, sowie 3 EL der Quarkcreme auf die Seite stellen, diese werden spater
wieder gebraucht.

Nun werden die Ombre-Schichten gemischt. Dazu fir die dunkelste Schicht 150g der Quarkcreme unter
das Himbeerpiree rthren. Die restliche Quarkcreme mit den 2 EL Himbeerpiree vermischen.

Den ersten Boden auf eine Tortenplatte legen, mit 2 EL Sekt tranken und eine Springform eng darum
legen. Die dunkelste Himbeercreme darauf streichen, den nachsten Boden auflegen und wieder mit
dem 2 EL Sekt tranken.
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Nun die helle Himbeercreme dartber geben, den letzten Boden auflegen

und wieder mit 2 EL Sekt tranken. Zuletzt die 3 EL Quarkcreme auf den z~:
obersten Boden streichen und die Torte in die Kihlung geben. Seluiesferi
Sie sollte einige Stunden, am Besten tber Nacht kihlen.

Fur die Verzierung der Torte, 150ml Sahne in einer hohen Ruhrschussel steif schlagen und den Zucker
unter rihren. Die Torte damit rundum einstreichen.

Nun kann die Torte mit Goldpuder verziert werden. Dazu einen Pinsel in den Goldpuder tauchen und
durch Pusten von unten die Torte im Ombre-Look verzieren.

GroRzigig mit Himbeeren und Rosen belegen und wenn gewtnscht, mit dem Tortensticker verzieren.
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