
Himbeer-Torte

Mit Milchschokoladenstreusel garniert

Ein Rezept für eine leckerer Torte mit einer Füllmasse, in die
zum einen Himbeeren in Form von Himbeer-Marmelade und zum
anderen ganze Himbeeren hineinkommen.

Man hat somit den Himbeergeschmack in der Füllmasse durch die
Marmelade. Und dann beißt man bei jedem Stück Torte ab und zu
auf  eine  ganze,  frische  Himbeere  und  hat  den  saftigen,
fruchtigen Geschmack der Himbeere im Mund. Sehr lecker!

Beim Tortenboden habe ich wieder einmal auf das Grundrezept
mit den Butterkeksen zurückgegriffen. Dieser Tortenboden hat
gegenüber dem Tortenboden aus Toastbrot-Scheibenstückchen den
Vorteil, dass er leicht süß ist und somit der ganzen Torte ein
wenig Süße mitgibt.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/17/himbeer-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/16/butterkeks-tortenboden/


400 g Frischkäse (2 Packungen à 200 g)
200 ml Sahne (1 Becher)
400 g Himbeermarmelade
125 frische Himbeeren
8 Blatt Gelatine
Milchschokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Fruchtig mit viel Himbeere

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Blattgelatine in einer Schüssel mit kaltem Wasser einweichen.

Sahne in einem kleinen Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach hineingeben und mit dem Schneebesen gut
verrühren.

Frischkäse dazugeben, verrühren und auch leicht erhitzen.

Marmelade ebenfalls hineingeben und mit dem Schneebesen gut
vermischen.



Himbeeren  im  Ganzen  dazugeben  und  mit  dem  Backlöffel
vorsichtig  unterheben.

Füllmasse  auf  den  Tortenboden  in  der  Backform  geben  und
verteilen.

Torte mindestens 4 Stunden im Kühlschrank erhärten lassen.

Herausnehmen. Backform und Backpapier entfernen.

Torte mit Milchschokoladenstreusel garnieren.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!


