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Rezept Himmelstorte mit
Himbeeren, Erdbeeren oder
anderen Fruchten

Tortionen: 12 Stick  Vorbereitunogzzeit: Cicrca 40 Minouten
Zubereitungzdaver: 2 Mal 25 Miouten

Zutaten

bpringform 26cm Durchmeszer & Tortenring

125¢ Butter

125 Zucker

o Bigelb

1 Packehen Wanillezucker oder am bezten das Mark: eiper halben Yanillezchore

150g Mehl

e Packchen Backpulwer
m 200g Mandelblatrer

Far die Baizerhaube
m 150g Zucker

m 5 Fiweil®

Fiir die Fillong

m 500z Bahne

n S00g Himbesren, Erdbesren oder andere Frichte (auch gefrorene maglich)

m 3 Packehen Sabhoesteif 1 Packehen Vanillezucker

Zubereitung

1. Um den Teig herzuetellen, mixt du 125¢ Butter und 125¢ Zocker 20 einer cremigen

Mazze.
2. Danach trennet du die Bier und rihret die Bigelbe zu der Butter-2ucker-hasze,

3. Daz Fhwreil® ztellzt du zorc Seite.
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4. Mizche oun Ve Packehen Backpuhrer, 150¢ Mehl und den Vanillezucker (oder daz harck

der Vanillezchote] io einer Behizzel und cibre g2 2u den anderen Zutaten.

o Nun izt der Eiechnee dran. Dafir echliaget du die & Biweitde steif und figet nach und
nach 130 ¢ Zucker ein. Der Fizchnee zollte zebr fezt 2ein. Nun kanoze du den Backofen aaf
180 Ober-und Untechitze worheizen nnd eine Springform mit Backpapier belagen oder
am Boden einfetten. Ich lege daz Backpapier immer erst auf den uoteren Teil der Form
und klemme den Rand der Form dann obendrawf, sodage nur der Boden der Springform
mit Backpapier belegt izt. Dadurch wird der Teig echéno rund und der Band laset sich

spater einfach mit dem Meszer [S2en oder abzishen.

. Nun streichet du die Halfte des Teiges gleichmaiig und maglichet Aach anf den Boden
der bpringform. Wenn du our eine Form hast, mizet du warten biz der erste Boden
gebacken izt und dann backst du den mwreiten Boden. Der Teig izt ganz dinn. Bowa 0.5
cm wirde ich schiatzen. Der Fizchnoes wird ebenfallz halbiert und auf die marei Baden

aufgetailt.

7. Bei einem der Bdden streust du S0g Mandeln oben auf den Bizchnee und bei dem

anderen die restlichen 120¢ Mandeln.

& Die Bdden werden bei 180°C ca. 35-30 Minuten gebacken. Der Boden mit 150¢ Mandeln
wird der Deckel der Torke.

Q. MNach dem Backen schoeidest du ibho dicekt mit einem schacfen Mezzer ino 12 Seiacke.

10, Den anderen Boden ldzet du gane und befreist ibo nach dem Auvzkihlenvon dar Form

und dem Backpapier.
11. Far die Fallong schlager du 500 ¢ Sabne mit 3 Packehen Saboesteif auf und (gt noch

einen Fezldffel Vanillezucker hinzu. Die Frichte deinaer Wahl zchneidest du in kleine
brdcke und hebet zie unter. Bei gefrorenen Frichien kannet du diese auch gefroren

unterbeben = B Himbeeren eignen zich da wunderbar.

12, Um den Baden leget du nun einen Torteoring und steeicht die Frochtzahnoe auf den
Boden. Bobald die gezamte Saboe auf dem Bodenvectsilt izt werden die abgekihlten

oricke alz Deckel aof die Sabne gelegt. Jubuow und nunizt die Himmeletorte fectig!

Zwon Z 220320, 217



