Jeden Moment geniel3enin <

Beerentorte

Zutaten fur den Boden (26 cm):
3 Eier

2 EL heil3es Wasser

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

75 g Mehl

75 g Speisestarke

2 TL Backpulver

Zutaten fur den Belag:
250 g Himbeeren

250 g gemischte Beeren
150 g Zucker

400 g Schmand oder Sauerrahm
400 ml Sahne

1> Zitrone

1 Pck. Sahnesteif

5TL Sofortgelatine

2 Pck. roter Tortenguss
3 EL Zucker

400 ml Wasser

VOR
ARL
BERG



Zubereitung:

Eier und das heiflfe Wasser mit dem Mixer auf hochster Stufe 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanille-
extrakt zufigen und weitere 2 Minuten schlagen, bis die Masse cremig ist. Mehl, Speisestarke und Backpulver
mischen. Nach und nach auf niedrigster Stufe einarbeiten.

In einer mit Backpapier ausgelegten Springform (26cm) auf mittlerer Schiene bei 185°C (Ober- und Unterhitze)
etwa 25 Minuten backen und auskihlen lassen.

Den Tortenboden auf eine Kuchenplatte legen und einen Tortenring darum schlieRen. 5 TL Sofortgelatine
und 50g Zucker vermischen und zur Sahne geben. Alles steif schlagen.

In einer anderen Schissel Schmand mit 100g Zucker und Zitronensaft verrihren. Die Sahne unter die
Schmandmasse heben, alles auf dem Tortenboden verteilen und Gber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Am nachsten Tag den Tortenguss nach Anweisung zubereiten. Dafur 3 EL Zucker mit dem Pulverin einem
Topf mischen und mit Fldssigkeit auffillen. Unter RUhren zum Kochen bringen, vom Herd nehmen und eine
Minute abkihlen lassen.

In der Zeit die Beeren in eine Schissel geben, Sahnesteif dariber streuen, vermengen und dann auf der

Schmandmasse verteilen. Den Tortenring abnehmen, den heifRen Guss gleichmafig mit einem Essloffel
Uber die Beeren gielRen und mindestens eine Stunde kalt stellen. Mit Granatapfelkernen garnieren.
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