René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Schwedentorte mit Himbeerfullung

Himbeermousse
400 g Himbeeren
100 g Zucker
1 EL Zitronensaft
5 Blatt Gelatine

2 dl  Rahm

Vanillecreme
2 Eigelbe
1 EL Zucker
2 dl  Rahm
2 TL Maizena

3 Blatt Gelatine

dl  Rahm
P  Vanillezucker
2 EL Zucker

= W

Biskuit
160 g Zucker
4 Eier, mittel

100 g Mehl
100 g Maizena
1 TL Backpulver

Fertigstellen

300 g Rollfondant

CBB, Juli/2014

Zutaten fur 6-8 Pers.

Alles zusammen cuttern, aufkochen und durch ein Sieb streichen.

Einweichen, mit etwas Einweichwasser in Pfannchen auflésen und unter die
Himbeersauce geben. Im Kihlschrank angelieren lassen.

Stief schlagen, unter Himbeermasse ziehen und zugedeckt tiber Nacht gelie-
ren lassen.

Eigelbe und Zucker zu einer hellen Créme aufschlagen.

Maizena und Rahm verriihren, aufkochen und unter Rihren 3-4 Minuten
kochen lassen. Zur Eicreme giessen und alles wieder in die Pfanne zuriick-
geben. Unter Ruhren bis vors Kochen bringen. Sofort in eine Schiissel um-
giessen

Einweichen, ausdriicken und unter die heisse Creme riihren. Vollstandig
auskunhlen lassen.

Rahm und Zucker steif schlagen. Die kalte Vanillecreme glatt riihren und
den geschlagenen Rahm darunterheben. Uber Nacht kiihl stellen.

Mit Zucker zu einer hellen Créme aufschlagen.

Mehl, Maizena und Backpulver zu Eimasse sieben und sorgfaltig unterzie-
hen.

24cm Springform mit Backpapier auslegen und die Biskuitmasse einfiillen,
glatt streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C in der Ofenmitte ca. 30 Minuten backen.
10 Minuten in der Form abkihlen lassen und anschliessend aus der Form
l6sen.

Eine Schissel von ca. 20cm Durchmesser mit Klarsichtfolie ausschlagen.

Den Biskuitboden waagrecht in drei gleiche dicke Scheiben schneiden. Die
oberste Scheibe satt in die Schiissel legen.

Das Himbeermousses darauf verteilen. Den mittleren Biskuitboden darauf
legen. Die Vanillecréeme darauf verteilen. Den letzten Biskuitboden darauf
legen und leicht andriicken. Das Ganze etwa 2 Stunden kuhl stellen.

Zu einem Kreis von etwa 32 cm Durchmesser auswallen.

Die Schiissel mit der Torte auf eine Platte stlirzen und Torte mit dem Roll-
fondant Uberziehen.

Nach Belieben dekorieren.
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