Himbeertortchen

Die Himbeere ist die Kdnigin der Beeren. Fir mich jedenfalls. Grund genug, fiir diese
edle Frucht einen angemessenen Unterbau zu schaffen: Ein Kérbchen aus Mirbeteig
und eine weiche Unterlage aus Vanillecréme (Créme péatissiére). Darauf thronen die
zarten Friichte bis sie gegessen werden.

Zutaten (ca. 4 Stick)
200g Hi nmbeeren

Creéne pati ssiere:
2,5dl Mlch

3 Ei gel b

709 Zucker

209 Mai zena

1 Vani | | eschot e

Slisser Mir bet ei g:
die Hil fte des Rezeptes von da

Zubereitung
Zuerst den Murbeteig zubereiten und in den Kihlschrank legen.

Creme patissiéere:
Vanillestengel mit einem Messer l&ngs halbieren, das Mark in 2dI Milch mit dem
Fingernagel auslésen und zur Milch geben. Die Schoten ebenfalls zur Milch geben. Die

Vanillemilch kurz aufkochen und beiseite stellen. Die Schoten entfernen.

Derzeit Eigelb und Zucker mit dem Stabmixer zu einer hellen, schaumigen Masse
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rihren.

0,5dI Milch und Maizena mit dem Schwingbesen verriihren. Dann zur Eimasse geben
und unterrithren.

Vanillemilch langsam unter stetigem Rihren zur Eimasse geben. Unter kraftigem
Ruhren kurz aufkochen und auskihlen lassen. Ab und zu mit dem Schwingbesen
durchruhren. Die Créme direkt auf der Oberflaiche mit Haushaltfolie abdecken (damit
keine Haut entsteht) und in den Kihlschrank stellen.

Murbeteig zwischen zwei Haushaltfolien auf ca. 3mm Dicke auswallen. Runde Platten
ausstechen, die ca. 4cm grosser sind als die Backformchen. Teigrondellen in die
Formchen legen, mit den Fingern nachformen und fiir ca. 20 Minuten in den
Kuhlschrank stellen.

Ofen auf 200° vorheizen. Die Bdden der Teiglinge mit einer Gabel einstechen und 20
Minuten backen.

Mirbeteigkérbchen aus der Backform nehmen und auskiihlen lassen. Danach mit der
Creme patissiéere fiillen und mit Himbeeren besetzen. Bis zum Genuss kihlistellen.

Fruirs Sulssl-:
Framboises

b b
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Links Vanillemilch, rechts Ei-Zuckermasse

Die fertige Créme patissiéere
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Teigrondellen ausstechen

Gebackene Korbchen, bereit zum Befillen.
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Geflllt mit der Créme patissiere. Und nun die Himbeeren sorgfaltig daraufsetzen und
mit etwas Puderzucker bestauben.
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