BEERENTORTE

Zu beachten ist hierbei, dass zwei verschiedene Teige in zwei verschieden groRen Formen
gebacken werden.

Die Beerentorte soll nach Fertigstellung im Kihlschrank mindestens 12 Stunden
durchziehen.

1. Mirbeteig:
Mirbeteigherstellung wird hier genauer erkléart.
100 g Mehl Zu Mirbeteig verkneten und in kleiner mit Backpapier
30 g Zucker ausgelegter Springform (24 cm @) 12 Minuten lang backen
bei 200°.

1 Tutchen Vanillezucker
65 g Butter (kleine Wiirfel)
Ca. 3 EL Johannisbeergelee  Auf dem erkalteten Mirbeteig verteilen

2. Bisquitteig:
2 Eigelb (Trennen des Eiweif3
vom Eigelb siehe hier)
2 EL Wasser
80 g Zucker Einen Bisquitteig herstellen, wie es hier genau erklart wird.

Von den zwei 2 Eiweil Ei-
Schnee herstellen.

80 g Mehl
1 TL Backpulver

Den Bisquitteig in grof3er mit Backpapier ausgelegter Springform (28 cm @) 25 Minuten
lang bei 180° backen.

AnschlieBend mit Hilfe eines Tortenrings den gebackenen Teig aufl’en rum passend
abschneiden, dass dieser zweite Kuchen auf den ersten draufpaft. D.h. man hat mit dem
Tortenring vorher beim Murbeteig (der rot belegte Teig auf den Fotos) Mall genommen.
(Siehe Fotos “Blick in die Backstube™). Dann drauflegen.



http://www.aulbach-rezepte.de/html/kuchen_---.html#Murbeteig
http://aulbach-rezepte.de/html/tatigkeiten.html#Springform-Backpapier-ausschneiden
http://aulbach-rezepte.de/html/tatigkeiten.html#Springform-Backpapier-ausschneiden
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten-backen.html#Vanillin-Zucker
http://www.aulbach-rezepte.de/html/kuchen_---.html#Eiweiss-Eigelb
http://www.aulbach-rezepte.de/html/kuchen_---.html#Bisquit-Teig
http://www.aulbach-rezepte.de/html/kuchen_---.html#Ei-Schnee
http://www.aulbach-rezepte.de/html/kuchen_---.html#Ei-Schnee
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten-backen.html#Backpulver
http://aulbach-rezepte.de/html/r-beerentorte.html#Bisquit-am-Rand-abschneiden

Fur den n&chst folgenden Aufbau ist ein Tortenring notig, der die Creme und die Friichte mit
dem Kuchen zusammenhailt. (Siehe Foto “Blick in die Backstube™).

3. Creme:
Ya Liter Milch (minus 2 EL fur
Pudding)

Aufkochen.

2 EL Zucker
Y Tite Vanille-Pudding- Puddingpulver mit den 2 EL Milch anrtihren. Dann mit
Pulver Eigelb verriihren. Diese Masse dann zur heillen Milch
1 Eigelb (Trennen des Eiweil hinzugeben und alles zusammen aufkochen.

vom Eigelb siehe hier)

Die fertige heil’e Creme kommt dann auf den oberen Bisquitkuchen innerhalb des
Tortenrings. (Siehe Foto “Blick in die Backstube™).

4. Frichte:
1 Packchen Tiefkiihl-Beeren- | Mit ca. 8 EL Zucker auftauen: der Zucker wird auf die TK-
Mischung Beeren in einer Schiissel drauf gestreut. (Siehe Foto “Blick

in die Backstube™).

1 Packchen Tiefkihl-
Himbeeren

Nach dem Auftauen kommen die auf einem Sieb abgetropften Beeren auf die erkaltete
Creme auf dem Kuchen. Saft autheben. (Siehe Foto “Blick in die Backstube™).

Nach Gebrauchsanweisung zubereiten. Fur die Fllssigkeit

den Frucht-Zuckersaft der aufgetauten Friichte
1 Packchen roter Tortenguf? mitverwenden.

Tortenguf3 auf die Torte machen. (Siche Foto “Blick in die
Backstube”).


http://aulbach-rezepte.de/html/r-beerentorte.html#Beeren-auf-den-Kuchen
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten-backen.html#Vanille-Pudding-Pulver
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten-backen.html#Vanille-Pudding-Pulver
http://www.aulbach-rezepte.de/html/kuchen_---.html#Eiweiss-Eigelb
http://aulbach-rezepte.de/html/r-beerentorte.html#Beeren-auf-den-Kuchen
http://aulbach-rezepte.de/html/r-beerentorte.html#Auftauen-der-Beeren
http://aulbach-rezepte.de/html/r-beerentorte.html#Auftauen-der-Beeren
http://aulbach-rezepte.de/html/r-beerentorte.html#Beeren-auf-den-Kuchen
http://aulbach-rezepte.de/html/r-beerentorte.html#Tortenguss
http://aulbach-rezepte.de/html/r-beerentorte.html#Tortenguss

