Cloerlalie vl Beeren %

(kleine Torte @ 16 cm) Seluviesfern

Mandelbisquit:
3 Eier

112 g Zucker

1 Prise Salz
100 g Mehl

60 g Mandeln

1 TL Backpulver

Fruchtfiillung:

200 g Himbeer/Erdbeerpuree (halb/halb — passiert)
3 Blatt Gelatine

40 g Zucker

Mascarpone-Fullung:

150 g Sahne

250 g Mascarpone

1 Blatt Gelatine

50 g Zucker

ca. 7 EL der Fruchtfdllung

Dekoration:

ca. 22-23 Loffelbiskuit

75 g Kuvertire (weild)

eine Schleife, frische Erd- und Himbeeren

S i/&,yt'y:

Eier trennen. Eiweill mit einer Prise Salz steif schlagen. Eigelb mit Zucker und 2 EL heiRem Wasser
aufschlagen. Eiweil® vorsichtig unterheben. Mehl, Mandeln und Backpulver vermischen und auf zwei
Portionen vorsichtig unter die Eimasse ziehen. Den Teig in eine Springform fullen und backen.

Backzeit: ca. 30 Min bei 185°C (175 °C HeiBluft) . Den Biskuit vollstandig auskihlen lassen und einmal
halbieren.

Fur die Cremes die Gelatine separat in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne steif schlagen.
Mascarpone mit Zucker verrihren und die Sahne unterheben. Die Gelatine ausdri- cken, in einem Topf
erwarmen und einen Teil der Creme zugeben, verrihren und dann alles zur Sahnemasse geben. Diese
kurz kalt stellen, sodass die Creme leicht »stockt«. Wahrenddessen das Fruchtpliree erwarmen und die
Gelatine darin auflosen.

Einen Tortenring auf 20 cm einstellen und die Loffelbiskuits am Rand dicht an dicht aufstellen. Den
ersten Tortenboden einlegen und den Tortenring fest schlieBen. Nun ca. 7-8 EL der Fruchtfillung unter
die Sahnecreme riihren. Den ersten Boden mit 1/3 der Creme bestreichen und in die Mitte die
komplette Fruchtfllung gieRen.

Den zweiten Boden auflegen und die restliche Sahnecreme einfillen. Fur mind. 3 Std.kihl stellen. Die
Kuverture Uber dem Wasserbad schmelzen, in einen Gefrierbeutel geben und die Loffelbiskuits damit
verzieren. Mit einer Schleife verzieren und mit frischen Erdbee- ren und Himbeeren belegen.
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