Himbeerherz

Zarter Biskuit, eine kostliche Frischkasecreme und aromatische
Himbeeren - eine prachtige Tortenkreation mit Hingucker-
Effekt! Die formschone Torte ist nicht nur der Hingucker auf
jeder Kaffeetafel, auch zum Geburtstag, Muttertag und
Valentistag ist das Himbeerherz ideal!

glutenfrei, weizenfrei, maisfrei, laktosefrei, milchfrei siehe
Tipp am Rezeptende

Fur eine Herzspringform oder Springform rund mit 26cm
Durchmesser

Fur den Biskuit:

4 Eier

80g Puderzucker

1 P. Vanillezucker

110g helle glutenfreie Mehlmischung auf Maisbasis ODER 130g
helle glutenfreie Mehlmischung auf Reis/Kartoffelmehlbasis.
HIER gibt's Infos zu Mehlmischungen

1,5 TL Backpulver

Fur die Fullung:

1259 Himbeeren, frisch

250g Doppelrahmfrischkase (ggf. laktosefrei)
459 Zucker

1 P. Vanillezucker

200ml Sahne (ggf. laktosefrei)



https://www.rezepte-glutenfrei.de/himbeerherz/
https://www.rezepte-glutenfrei.de/fertigmehle-tipps-zum-mehlaustausch/

1 P. Sahnesteif

Fur Belag und Deko:

250g Himbeeren, frisch

1/2 P. Tortenguss

60g Mandelblattchen, gerostet
200ml Sahne (ggf. laktosefrei)
1 P. Sahnesteif

1 P. Vanillezucker

1. Den Biskuit herstellen. Das EiweifS mit der halben
Puderzuckermenge fest aufschlagen. Eidotter mit dem restlichen
Puderzucker und dem Vanillezucker schaumig ruhren. Mehl mit
Backpulver auf die Eidottermasse sieben. Steif geschlagene
EiweiBmasse ebenfalls zugeben. Alles vorsichtig mit dem
Schneebesen verruhren und in eine mit Backpapier ausgelegte
Form streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Ober-
und Unterhitze, auf mittlerer Schiene) 15 — 20 Minuten backen.
Den fertigen Biskuit aus dem Ofen nehmen, aus der Form l0sen
und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. AnschliefBend
mittig einmal teilen und den unteren Kuchenboden auf eine
Kuchenplatte legen.

2. Fur die Fullung die Himbeeren waschen und beiseitestellen.
Frischkase, Zucker und Vanillezucker verruhren. Sahne mit
Sahnesteif fest aufschlagen, dann unter die Frischkasemasse
heben.

3. Ein Drittel der Creme auf den unteren Biskuitboden
streichen. Die Himbeeren darauf verteilen und den oberen
Biskuitboden auflegen. Mit der restlichen Creme die Torte
komplett und gleichmaBig einstreichen.

4. Die Himbeeren fiur den Belag waschen, sehr gut abtropfen
lassen, dann auf der Torte verteilen und ringsum etwa 3cm
Platz lassen. Das halbe Packchen Tortenguss nach Anleitung mit
Zucker und Wasser zubereiten und die Himbeeren damit
bepinseln.

5. Den Tortenrand mit Mandelblattchen belegen.

6. Fur die Deko Sahne, Sahnesteif und Vanillezucker fest



aufschlagen und die Schlagsahne in einen Spritzbeutel mit
Sterntulle einfullen. GroBRe Sahnetuffs am Torten-
Oberflachenrand entlang aufspritzen. Die Torte bis zum Verzehr
kihl stellen.

Milchfrei — Tipp: Der Biskuit ist milchfrei. Fir die Fullung
einen Frischkaseersatz auf Soja- oder Kokosbasis verwenden.
Anstatt Sahne einen aufschlagbaren Sahneersatz auf Kokosbasis
einsetzen, ebenso fur die Deko.







