
Philadelphia Himbeer Torte

Rezept und Foto von Ari Dahms

Zutaten:
Für den Boden:
36 Löffelbisquit
125 Gramm Butter

Füllung:
300 Gramm Philadelphia
1 große Tasse Puderzucker
3 EL Milch
300 g Haselnüsse
200 ml Sahne
1 EL Vanillezucker
Sahnesteif
750 g gefrorene Himbeeren
2 Pck. roter Tortenguss

Zubereitung:
Löffelbisquit mit der Trommelraffel krümelig reiben.
Haselnüsse  ebefalls  in  eine  separate  Schüssel  mit  der
Trommelraffel  mahlen  und  zur  Seite  stellen.
Zimmerwarme Butter und Bisquitkrümmel in die CC Schüssel geben
und mit dem K-Haken zu einem Teig verarbeiten.
In eine Springform drücken und einen kleinen Rand hoch ziehen.

Dann Philadelphia mit dem Puderzucker und der Milch mit dem
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Ballonschneebesen zu einer homogenen Masse verrühren und auf
den Krümelteig geben.

Haselnüsse auf die Philadelphia Masse geben.

Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif schlagen, und auf die
Nüsse streichen.

Jetzt die gefrorene Himbeeren auf die Sahne und zwei Päckchen
roten Tortenguss nach Anleitung zubereiten und auf die Früchte
geben.
Ab in den Kühlschrank und nach ca. 6 Stunden genießen. Ich
mache ihn immer schon am Vortag

Foto Ari Dahms

Piemonteser Nuss-Minis
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Rezept und Foto von Dagmar Möller.

Dieses  Rezept  und  mehr  findet  ihr  auch  hier:  Töpfle  und
Deckele

Nuss-Minis – aber bedenkt, die Masse würde 250 Minis ergeben –
halbieren geht kaum, weil ja nur ein Ei – (sonst zerkleppert
das Ei und wiegt ein halbes ab).

Zutaten und Zubereitung:
125 g Butter
80 g Zucker
1 EL Vanillezucker (selbst gemacht)
1 Ei

mit dem Flexi auf höherer Stufe cremig rühren. Auf K-Haken
wechseln. Dann

150 g Mehl
100 g gem. Mandeln ohne Schalen
3 EL Back-Kakao
1 Prise Salz

zügig unterkneten.

Mit  einem  Espressolöffel  kleine  Mengen  abnehmen  und  zu
kirschgroßen Kugeln formen. Diese nochmal halbieren. Wieder
rund formen und jeweils 1 Piemonteser Haselnuss in die Mitte
drücken. (Natürlich könnt ihr die Schokokugeln auch größer
machen, dann sind es halt keine Minis mehr und die Backzeit
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verlängert sich entsprechend. (Kirschgröße dann 12 Minuten!)

Auf Backblech mit Backpapier setzen. 30 Minuten kühlen.

Bei 180 Grad O/U 8 Minuten mittlere Schiene backen.

Auf einem Gitter abkühlen lassen.


