Cremige Himbeertorte
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
2 Eigelb, 100 gr Bliitenhonig vom Imker, 1 Essloffel Vanillezucker, 2 Essloffel Mandelliksr, 4 EiweiB,
70 gr Mehl, 2 Teeloffel Backpulver, 100 gr gehackte Mandeln, 5 Essloffel Himbeergelee zum
Bestreichen, 400 gr Himbeeren, 2 Eigelb, 100 gr Blitenhonig vom Imker, 500 gr Mascarpone, 1
Becher Sahne, 2 Essloffel Sahnesteif, 40 gr gehackte Mandeln.

Die Vorbereitungen:
Elektrobackofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Zubereitung:
Fiir den Teig Eigelb, Honig, Vanillezucker und Likor schaumig schlagen. Eiwei steif schlagen, auf die
Masse geben. Mehl u. Backpulver sieben, mit den Mandeln verriihren, auf den Eischnee geben und
vorsichtig unterziehen. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform fiillen und ca. 25 Min.
backen (Elektro und Erdgasbackofen 180 Grad / Stufe 3, Umluft 160 Grad), auskiihlen lassen und
zweimal waagerecht durchschneiden.
Den unteren und mittleren Bereich mit Himbeergelee bestreichen. Fiir die Fiillung Himbeeren
verlesen, Eigelb, Honig und Zucker schaumig schlagen, Mascarpone unterziehen und mit Zimt
abschmecken.
Sahne mit Sahnesteif steif schlagen, unterheben und ein Drittel der Creme beiseite stellen.
Unter die restliche Creme zwei Drittel der Himbeeren geben, Boden mit der Creme zusammensetzen.

Fertig, Bon appetit!
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