Osterhasen aus Quark-0l-Teig

Diese niedlichen Osterhasen, aus Quark-0l-Teig, sind ein
absoluter Klassiker zu Ostern. Sie sind wundervolle
Mitbringsel, eine kleine Osteruberraschung und auch beim
Osterbrunch sollten diese Haschen nicht fehlen. Ich habe hier
ein ganz einfaches Rezept flur euch, bei dem auch Kinder toll
mithelfen koénnen und viel Zeit musst ihr daflir auch nicht
einplanen. Die Hasen solltet ihr allerdings nicht zu lange
liegen lassen, denn frisch schmecken sie einfach am Besten.

Rezept:
Zutaten: fur ca.l0 Stuck
 300g Mehl

« 2TL Backpulver, gestrichen
* 40g Zucker

« 1 Packchen Vanillezucker

« LTL Vanillepaste

125 g Magerquark

1 Ei Gr.M


https://simones-cakeroom.de/osterhasen-aus-quark-oel-teig

e 50ml Sonnenblumenol
e 50ml Eierlikor, alternativ Milch verwenden

Zum Bestreichen:

e 1 Ei Gr.M
e 1EL Milch
Deko:

e 50g Butter
* Cca.l00 g Zucker
e 2 Packchen Vanillezucker

AuBRerdem:
* ein Hasenausstecher ca.12-13cm grofs

Zubereitung:

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Auf der
bemehlten Arbeitsplatte ca. 1-1,5cm dick ausrollen. Die Hasen
ausstechen und vorsichtig auf das Backblech legen.

Ei und Milch verquirlen und die Haschen damit bestreichen. Auf
mittlerer Schiene in 15-20 Minuten fertigbacken.

In der Zwischenzeit, Zucker und Vanillezucker auf einem Teller
vermischen. Butter schmelzen. Die noch warmen Haschen von
allen Seiten mit der Butter bestreichen und im Zucker walzen.
Anschliellend auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Guten Appetit!

Vanille-Eierlikor Torte mit


https://simones-cakeroom.de/vanille-eierlikoer-torte-mit-heidelbeeren

Heidelbeeren



https://simones-cakeroom.de/vanille-eierlikoer-torte-mit-heidelbeeren

Eine koOstliche Osterleckerei habe ich hier fur euch. Diese
Torte ist klein, aber fein und schnell gemacht. Den Boden habe
ich mich Eierlikdér verfeinert, dadurch ist er total saftig.
Die Creme besteht aus Vanillepudding, Mascarpone und Sahne.
Fruchtig wird das Tortchen durch die frischen Heidelbeeren und
etwas Heidelbeermarmelade. Ich verwende aber lieber
Fruchtpuree, das etwas angedickt wird und weniger Zucker als
eine Marmelade enthalt. Aber egal, welche Variante man
bevorzugt, diese Torte schmeckt auf jeden Fall.

Rezept:

Zutaten: 16er Backring / Backform
Eierlikorboden:

« 2 Eier

1 Prise Salz

« 1TL Vanillepaste

* 90g Zucker

« 100ml Eierlikor

e 1159 flussige Butter

 120g Mehl



e L Packchen Backpulver
* 30g gemahlene Haselnusse

Vanillecreme:

* 5 Packung Vanillepuddingpulver

e 200ml Milch

e 1EL Zucker (gehauft) und 60g Puderzucker
 250g Mascarpone

» 250g Sahne

« 1TL Vanillepaste

2 Packchen Gelatinefix

AuBRerdem:

e 100g Heidelbeermarmelade (ich bevorzuge aber mit
Speisestarke angedicktes Heidelbeerfruchtpuree, da es dann
nicht so suBf ist, wie Marmelade)

» 80g frische Heidelbeeren

Deko:

e Schoko-0Osternest (ein Reel zur Herstellung auf meinem
Instagram Profil @simones cakeroom )

 einige Schoko-Ostereier

 getrocknete, essbare Bluten

Naturlich konnt ihr diese Torte auch nach euren Winschen
dekorieren.

Zubereitung:

Eierlikorboden:

Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Boden
der Backform mit Backpapier auslegen und den Rand fetten.

Eier, Salz, Vanillepaste und Zucker schaumig aufschlagen.
Eierlikor und flussige Butter zugig zur Eiermasse gielSen,
dabei auf langsamer Stufe weiter rihren.

Mehl und Backpulver mischen, sieben und mit den Haselnussen
vorsichtig unter die Eiercreme heben. In die Form geben, glatt
streichen und auf mittlerer Schiene in ca.30 Minuten fertig
backen (Stabchenprobe). Auf einem Kuchengitter abkihlen



lassen. AnschlieRend aus der Form 1l0sen

Vanillecreme:

Den Pudding nach Packungsangabe herstellen, in eine Schussel
fullen, mit Folie abdecken und erkalten lassen. Die Folie
sollte direkt auf dem Pudding liegen, so bildet sich keine
Haut.

Puderzucker sieben. Sahne halbsteif schlagen. Mascarpone,
Vanillepaste und Puderzucker vermischen. Sahne dazugeben und
alles auf niedriger Stufe verruhren. Wahrenddessen das
Gelatinefix einrieseln lassen. Jetzt auf hdchster Stufe zu
einer festen Creme aufschlagen. Nun wird der Pudding zugig
untergeruhrt, bis eine glatte Masse entstanden ist.

Torte zusammensetzen:

Den Boden in 3 gleichmalig dicke Boden teilen. 1/3 der
Marmelade auf dem ersten Boden verteilen, Vanillecreme (auch
ca.l/3 ) darauf geben und glatt streichen. Die Halfte der
Heidelbeeren auf der Vanillecreme verteilen. Den zweiten Boden
auflegen und genauso wie beim Ersten verfahren. Den letzten
Boden aufsetzen. Die restliche Marmelade darauf verstreichen.
Etwas Creme auf der Heidelbeermarmelade verteilen und glatt
streichen. Den Rand der Torte dunn Einstreichen und mit einem
Tortenspachtel abziehen. Die Boden sollten zu sehen sein. Nun
die restliche Vanillecreme auf die Torte geben und mit einem
Loffel wellenformig verteilen. AnschlielRend kalt stellen.

Deko:

Das Schoko-0Osternest herstellen und auf die Torte setzen. Mit
Schoko-0Ostereiern und Bluten die Deko fertigstellen.

Bis zum Servieren kuhlen.

Guten Appetit!



Limoncello-Carrotcake mit
Ricottatopping und einer
Limoncello-SoRe

Ein kostlicher Carrotcake, der auf eurem Oster-Kaffeetisch
nicht fehlen sollte. Er ist wunderbar saftig und schmeckt
durch das Zitronen-Limoncelloaroma sehr frisch. Der Kuchen
paBt naturlich nicht nur zu Ostern. Falls der Carrotcake ohne
Alkohol zubereitet werden soll, ist das naturlich kein
Problem. Dann ersetzt ihr den Limoncello einfach durch
Zitronensaft.

Rezept:

Zutaten: Backrahmen 25x25cm
 300g Karotten

e 4 Eier Gr.M

1509 Zucker

e 1 Prise Salz

e 1 Bio-Zitrone (Abrieb)


https://simones-cakeroom.de/limoncello-carrotcake-mit-ricottatopping-und-einer-limoncello-sosse
https://simones-cakeroom.de/limoncello-carrotcake-mit-ricottatopping-und-einer-limoncello-sosse
https://simones-cakeroom.de/limoncello-carrotcake-mit-ricottatopping-und-einer-limoncello-sosse

 150g Mehl

e« 70g gemahlene Mandeln

e« 2TL Backpulver (gestrichen)
 30g gehackte Pistazien

« 180ml Ol

e 50ml Limoncello

Limoncello SoRe:

e 50ml Limoncello

e 50ml Zitronensaft

e Zesten von 1 Bio-Zitrone
e 50ml Wasser

* 409 Zucker

e ca. 79 Speisestarke

Ricottacreme:

* 400g Ricotta

* 400g Frischkase

 100g Puderzucker

e 2TL Zitronenextrakt

e ca.l5 Blatter Zitronenmelisse

Deko:
* ein paar Blatter Zitronenmelisse

Zubereitung:

Carrotcake :

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und den
Backrahmen, bzw. die Backform mit Backpapier auslegen.

Karotten schalen und fein raspeln. Eier, Zucker, Salz und
Zitronenabrieb dickcremig aufschlagen. Mehl und Backpulver
sieben und mit den gemahlenen Mandeln und den Pistazien
vermischen. Anschliellend vorsichtig mit der Eiermasse
vermengen. Karotten unterheben. 0l und Limoncello mit einem
Teigschaber einrdhren. Den Teig in die Form fullen, glatt
streichen und im unteren Drittel des Backofens in 20-25
Minuten fertigbacken. Auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.



Limoncello-SoRe:

Speisestarke mit der Halfte vom Limoncello glattrihren.
Restlichen Limoncello, Zitronensaft, Wasser und Zucker im Topf
aufkochen und mit der angeruhrten Speisestarke andicken.
Zitronenzesten dazugeben und alles vermengen. Abklihlen lassen.

Ricottacreme:

Puderzucker sieben. Zitronenmelisse fein hacken. Alle Zutaten
mit dem Handruhrgerat auf niedriger Stufe kurz miteinander
verruhren, in die Form geben und wellenformig auf dem Kuchen
verteilen. Das geht besonders gut mit einem Loffel.
Anschliellend wird die Limoncello-SoBe tropfchenweise auf dem
Kuchen verteilt.

Fur ca. 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen. Den Kuchen
vorsichtig aus dem Backrahmen 1l16sen und in 16 gleichmafig
grolle Stucke teilen.

Mit ein paar Blattern Zitronenmelisse garnieren und Servieren.

Die restliche SolBe reiche ich dazu, falls jemand noch etwas
mehr davon mochte. Was meistens der Fall ist.

Guten Appetit!

Brownies mit Beeren


https://simones-cakeroom.de/brownies-mit-beeren

Habt ihr eure Brownies schon einmal mit Beeren verfeinert? Fur
jeden, der eine Kombi aus Schokolade und Frichten mag, ist das
definitiv ein Muss. Die Variante auf dem Foto ist mit
Brombeeren. Super lecker! Aber auch jede andere Beere kann
verwendet werden, ganz nach eurem Geschmack. Zu meinen
Brownies habe ich eine Fruchtsolle aus Brombeeren gereicht.
Probiert das unbedingt mal aus, das ist fantastisch. Den Link
fur die Solle findet ihr am Ende des Rezeptes.

Rezept:

Zutaten: 25x25 cm Backrahmen/Backform

3509 Zartbitterschokolade

e 2509 Butter

e 3 Eier Gr.M

 120g Zucker

e 1 Prise Salz

« 100g Mehl

1509 Beeren, z.B. Himbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren

Zubereitung:
Die Schokolade kleinhacken und zusammen mit der Butter, Uuber



einem heiRen Wasserbad, schmelzen. Zur Seite stellen und etwas
abkuhlen lassen.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und einen
Backrahmen bzw. eine Backform (25x25cm) mit Backpapier
auslegen.

Eier, Salz und Zucker schaumig aufschlagen. Jetzt auf
niedriger Stufe die Schoko-Buttermasse einrihren. Das gesiebte
Mehl dazugeben und alles gut miteinander vermengen. Nun die
Beeren unterheben. Den Teig in die Form fullen, glatt
streichen und in ca. 30 Minuten fertigbacken. Auf einem
Kuchengitter abkuhlen lassen. Aus der Form ldsen und in 16
Stucke schneiden.

Guten Appetit!

FruchtsoflSe

Fruchtsolle


https://simones-cakeroom.de/fruchtsosse
https://simones-cakeroom.de/fruchtsosse

Diese FruchtsoBRe kann beliebig variieren werde. Einfach die
Friuchte verwenden, die ihr benotigt. Man kann diese Leckereien
kalt, aber auch warm Servieren. Sie passt kalt fantastisch zum
Kuchen und warm, bzw. heiB toll zum Eis. Probiert es ruhig mal
aus. Die SoRe ist schnell gemacht und braucht nur ein bisschen
Zeit zum Abkuhlen, wenn ihr sie kalt verwenden mochtet.

Rezept:

Zutaten:

» 400g Beeren/Friuchte (TK oder frische)
* 30g Zucker

« 1TL Vanillepaste

e 1 Bio-Zitrone (Abrieb und 20ml Saft)

Wenn 1ihr die Friichte nicht durch ein Sieb streichen miisst oder
wollt, werden ca. 270g Friichte benotigt!!

Zubereitung:

Die Fruchte gegebenenfalls auftauen, plrieren und durch ein
Sieb streichen. Es sollte ca. 270g Puree ergeben. Alle Zutaten
in einen Topf geben und kurz aufkochen, damit sich der Zucker
auflost.



Das Fruchtpiree kann nun warm, aber auch kalt serviert werden.

Guten Appetit!

Himbeer-Rosmarin Galette



https://simones-cakeroom.de/himbeer-rosmarin-galette

Himbeeren und Rosmarin..ein wundervolle Kombination! Bei dieser
Galette treffen beide Zutaten aufeinander. Der Geschmack der
kostlichen Himbeeren, wird von einem Hauch Rosmarin
unterstrichen. Nicht zu doll, sondern nur ganz dezent. Ein
wirklich leckerer Kuchen, den man wunderbar an warmen Tagen
essen, da er nicht zu sulf ist.

Rezept:

Zutaten:

Boden:

e 200g Dinkelmehl
1509 kalte Butter
15g Zucker

1 Prise Salz

1TL Vanillepaste

Belag:

e 250g Himbeeren

» Saft einer ¥ Bio-Zitrone (ca. 25ml)

e 159 Rosmarinsirup (Das Rezept dafiur findet ihr auf meinem
Blog!)

e 1TL frischer, gehackter Rosmarin

AuBBerdem:

 20g gehackte Pistazien
e 2 EL Sahne

 30g Mandelblattchen

Deko:
e Etwas Puderzucker zum Bestauben

Rosmarinsahne:

* 200g Schlagsahne

e 1 Packchen Sahnefest

e 2TL Rosmarinsirup

e LTL Vanillezucker

e 5 -1TL frischer, gehackter Rosmarin

Zubereitung:



Boden:

Mehl sieben und mit den restlichen Zutaten zugig mit der Hand
zu einem glatten verkneten. Anschliellend in Frischhaltefolie
wickeln und ca.30-35 Minuten in den Kuhlschrank legen.

Belag:
Alle Zutaten in einer Schale vermengen und kurz durchziehen
lassen.

Den Backofen auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen.

Den Teig ca. 5mm dick ausrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Zuerst die gehackten Pistazien
darauf verteilen, anschliellend das Fruchtgemisch. Dabei darauf
achten, dass ein 3-4cm breiter Rand frei bleibt. Nun den Rand
uber die Fullung legen. Diesen dann mit Sahne bepinseln und
die Mandelblattchen darauf verteilen.

Auf mittlerer Schiene in ca. 30 Minuten fertig backen.
Vorsichtig auf ein Kuchengitter legen und abkihlen lassen.

Rosmarinsahne:
Die Sahne mit Rosmarinsirup, Vanillezucker und Sahnefest steif
schlagen. AnschlielBend den gehackten Rosmarin Kkurz
unterruhren.

Die Galette mit etwas Puderzucker bestauben und mit der
Rosmarinsahne servieren.

Guten Appetit!

Rosmarinsirup


https://simones-cakeroom.de/rosmarinsirup

Ich finde Rosmarin einfach fantastisch! Ich verwende ihn nicht
nur fur herzhafte Gerichte, sondern auch sehr gerne in Kuchen,
Torten und Geback. Diesen Rosmarinsirup koénnt ihr nicht nur
zum Backen verwenden, sondern auch zum Herstellen von
Erfrischungsgetranken oder Cocktails. Wenn ihr Rosmarin mogt,
probiert es einfach mal aus!

Rezept:
Zutaten:
e 10 groRe Rosmarinzweige



e 300ml Wasser
e 150g Zucker
e 1 Bio-Zitrone (optional)

Zubereitung:

Rosmarinzweige waschen. Wasser und Zucker in einem Topf zum
Kochen bringen. Wahrenddessen die Nadeln von den Zweigen losen
und die Schale der Zitrone dunn abschalen. Das geht am Besten
mit einem Sparschaler. Nun die Rosmarinnadeln und die
Zitronenschale in den Topf geben. Mit einem Deckel abdecken
und 1 Stunde auf niedriger Stufe koécheln lassen. Danach
abkuhlen und etwas durchziehen lassen, am Besten uber Nacht.

Jetzt durch ein feines Sieb giefen und in einer sauberen,
sterilen Flasche oder einem Schraubverschlussglas aufbewahren.
Im Kuhlschrank halt sich der Sirup mehrere Wochen.

Wenn ich den Sirup fur Kuchen und Torten verwende, lasse ich
die Zitrone weg, da 1ich dann ausschlieflich den
Rosmaringeschmack habe mdéchte. Soll der Sirup in einem
Erfrischungsgetrank zum Einsatz kommen, verwende ich auch die
Zitronenschale.

Guten Appetit!

Hefezopf Osterhasen


https://simones-cakeroom.de/hefezopf-osterhasen

Diese Hefezdpfe, in Form von kleinen Osterhasen, sind super
niedlich und sind eine tolle Idee fur euer Osterfrihstuck oder
den Osterbrunch. Sie sind schnell gemacht und Uberhaupt nicht
schwer. Nur der Teig bendtigt etwas Zeit zum Gehen. Am Ende
des Rezeptes findet ihr Bilder, auf denen ihr seht, wie ich
die Haschen geformt habe.

Rezept:
Zutaten: fur 6 Haschen
3509 Mehl

e 125ml Milch

* 50g Butter

e 21g frische Hefe
* 409 Zucker

e 1 Ei Gr.M

e 1TL Vanillepaste
1 Prise Salz

Zum Bestreichen:
e 1 Eigelb
e 1EL Milch



 Etwas Hagelzucker

Zubereitung:

Milch erwarmen, bis sie lauwarm 1ist. Butter schmelzen (sie
sollte nicht warmer als 40-45°C sein). Hefe in die Milch
broseln und auflosen. Butter und Vanillepaste dazugeben und
verruhren. Gesiebtes Mehl mit Salz und Zucker vermischen. Das
Milchgemisch und das Ei hinzufugen und alles in ca. 8-10
Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Sollte der Teig zu
klebrig sein, noch etwas Mehl dazugeben.

Abgedeckt, bei Zimmertemperatur ca. 2 % Stunden gehen lassen.
Nochmal durchkneten und eine weitere Stunde abgedeckt gehen
lassen.

Den Teig in 7 gleichmalig grolle Stucke teilen. Aus 6 Teilen je
einen ca. 35-40cm langen Strang formen. Das 7te Stuck in 6
gleich grolBe Stiucke teilen und beiseitestellen. Daraus werden
die Schwanzchen geformt.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Jeden Strang zu einem U legen und die Enden zweimal locker
umeinander wickeln. Unten sollte eine Offnung bleiben. Jetzt
ein Stuckchen vom beiseite gelegtem Teig nehmen, eine Kugel
formen und die Offnung so damit verschlieRBen, das ein kleines
Schwanzchen hervor steht. Vorsichtig auf das Backblech legen.
Mit jedem Strang genauso verfahren. Darauf achten, das
zwischen den Haschen genug Platz ist.

Mit einem Kuchentuch abdecken und nochmal 30 Minuten gehen
lassen.

Den Backofen auf 200°C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Das Eigelb mit der Milch verquirlen und die Haschen damit
bestreichen. Die Schwanzchen mit dem Hagelzucker bestreuen.
Auf mittlerer Schiene in ca.1l5 Minuten fertigbacken.

Auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Guten Appetit!
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Cassata Siciliana



https://simones-cakeroom.de/cassata-siciliana




Cassata Siciliana 1ist eine wundervolle, italienische Torte.
Ich habe sie etwas abgewandelt und meinem Geschmack angepasst.
So treffen in der Ricottacreme nicht nur kandierte, sondern
auch frische und getrocknete Frichte aufeinander. Getrankt
sind die Boden mit einem Kirschlikor, der die ganze Zeit
dezent zu schmecken ist. FuUr mich ist sie eine fantastische
Sommertorte.

Rezept:

Zutaten:

Biskuit: 26er Backform
759 Mehl

259 Speisestarke

 5TL Backpulver (gestrichen)
* 4 Eier Gr.M

 80g Zucker

e 1 Prise Salz

« 1TL Vanillepaste

* 50g gemahlene Mandeln

Fullung:

« 750g Ricotta

» 250g Sahne

e« 3 Packchen Gelatinefix

e 120g Puderzucker

e 25ml Kirschlikor

* 40g kandierter Ingwer

« 80g frische Kirschen

359 getrocknete Cranberries
 80g Zartbitterschokolade
* 50g Pistazien

Tranke:
e 100ml Kirschlikor

Creme zum Einstreichen:
» 250g Sahne
e 1 Packchen Sahnesteif



e 1 Packchen Vanillezucker

Deko:

159 Zartbitterschokolade
 15g getrocknete Cranberries
e 15g Pistazien

« 159 kandierter Ingwer

Zubereitung:

Biskuit:

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und den
Boden der Backform mit Backpapier auslegen.

Eier trennen. Das EiweiB mit dem Salz steifschlagen.
Wahrenddessen den Zucker einrieseln lassen. Nun die
Vanillepaste hinzufugen und das Eigelb nach wund nach
einruhren. Mehl, Speisestarke und Backpulver vermischen,
sieben und zusammen mit den Mandeln zur Eimasse geben. Mit
einem Teigschaber unterheben. Den Teig in die Form fdllen und
in ca. 25 Minuten fertigbacken (Stabchenprobe). In der Form,
auf einem Kuchengitter, abkuhlen lassen.

Ricottafiillung:

Schokolade hacken. Cranberries, kandierter Ingwer und Kirschen
in kleine Sticke schneiden. Puderzucker sieben. Die Sahne
halbsteif schlagen. Ricotta, Puderzucker und Kirschlikor kurz
miteinander vermischen. Nun die Sahne dazugeben und alles auf
niedriger Stufe verruhren. Wahrenddessen das Gelatinefix
einrieseln lassen. Jetzt auf hdchster Stufe zu einer festen
Creme aufschlagen. Schokolade, Cranberries, Ingwer, Kirschen
und Pistazien hinzufugen und vorsichtig unterheben.

Zusammensetzen der Torte:

Den Biskuit aus der Form 106sen und in 2 gleichmaBig dicke
Boden teilen. Einen Boden in 12 Tortenstlicke teilen. So lasst
sich die Torte nachher besser anschneiden. Eine Schussel
(D/25cm) mit Frischhaltefolie auskleiden und die 12 Stlcke eng
nebeneinander, mit der Spitze nach unten, hineinlegen und mit
dem Likor tranken. Nun die Ricottacreme darauf verteilen, den



2ten Boden tranken und auf der Creme platzieren. Falls der
Durchmesser vom 2ten Boden etwas zu grofl ist, diesen einfach
etwas verkleiner, bevor er auf die Creme gelegt wird. Die
getrankte Seite sollte auf der Ricottacreme liegen. Fur ca. 2
Stunden in den Kihlschrank stellen.

Die Torte vorsichtig aus der Schissel stlirzen und die Folie
entfernen.

Schokolade hacken. Cranberries und Ingwer in kleine Stucke
schneiden.

Vor dem Einstreichen markiere ich mir ein Tortenstuck auf der
Tortenplatte, damit ich spater weils, wo die vorgeschnittenen
Stucke sind.

Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steifschlagen. Die
Torte gleichmaBig damit Einstreichen. Mit Schokolade,
Cranberries, Ingwer und Pistazien dekorieren. Bis zum
Servieren kuhlen.

Guten Appetit!

Himbeer Cheesecake


https://simones-cakeroom.de/himbeer-cheesecake

Himbeer Cheesecake..lecker!! Hier habe ich eine nobake Variante
im Miniformat fur euch. Der Boden besteht aus Zitronenwaffeln
und Butter. In der Creme treffen Himbeerplree, Frischkase und
Sahne aufeinander. Die kleinen Tortchen sind schnell gemacht
und missen nur etwas Zeit im Kiuhlschrank verbringen, um fest
zu werden.

Rezept:
Zutaten: fur 6 Dessertringe D/8cm
Waffelboden:

e 200g Zitronenwaffeln
» 80g Butter

Himbeerpiiree:

90g Himbeerpuree, ohne Kerne (ca.150g TK Himbeeren)
1TL Vanillepaste

129 Zucker

8g Speisestarke

Frischkasecreme:
* 600g Sahne
 250g Frischkase



* 90g Puderzucker
e 15TL Vanillepaste
» 3% Packchen Gelatinefix

AuBerdem:
e Cca.l8-24 frische Himbeeren

Zubereitung:

Himbeerpiiree:

Die aufgetauten Himbeeren purieren und durch ein Sieb
streichen. Es sollte 90g ergeben. In einem Topf Plree, Zucker
und Vanillepaste aufkochen. Die Speisestarke mit etwas kaltem
Wasser anruhren und das Himbeerpuree damit andicken. Auf einen
Teller gieBen, mit Frischhaltefolie bedeckt und in den
Kihlschrank stellen. Auf einem Teller kuhlt die Masse
schneller ab.

Waffelboden:

Die Zitronenwaffeln in einem Mixer zerkleinern. Die Butter
auflosen und mit den Waffeln vermischen.

Die Dessertringe auf Backpapier stellen und die Rander mit
Tortenrandfolie auskleiden. So lassen sich die Tortchen
nachher gut aus der Form 1ldésen.

Das Waffel-Buttergemisch gleichmaBig auf die Ringe verteilen
und gut festdriucken. AnschlieBend in den Kihlschrank stellen.

Himbeer-Frischkasecreme:

Wenn das Himbeerplree kalt ist, kann die Creme hergestellt
werden.

Dafur die Sahne halbsteif schlagen. Frischkase, gesiebter
Puderzucker und Vanillepaste kurz miteinander vermischen. Die
Sahne dazugeben und auf niedriger Stufe verruhren.
Wahrenddessen das Gelatinefix einrieseln lassen. Jetzt auf
hochster Stufe weiterschlagen bis eine feste Creme entstanden
ist. Das Himbeerpluree dazugeben und mit einem Teigschaber
verruhren.

Die Frischkasecreme in einen Spritzbeutel flullen. So lasst sie
sich besser in die Dessertringe fullen.



Nun auf jedem Boden 3-4 Himbeeren platzieren und die
Frischkasecreme gleichmallig auf alle Ringe verteilen. Die
Oberflache glatt streichen und die Himbeer-Cheesecakes fur ca.
2 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Jetzt nimmt man die Tortchen vom Backpapier und 10st sie
vorsichtig aus den Ringen. Dann die Tortenrandfolie entfernen
und nach Belieben dekorieren. Bis zum Servieren kuhlen.

Guten Appetit!



