Windbeutel Torte mit

Himbeerspiegel

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Windbeutel Torte ....mein Wort zum Sonntag.bestehend aus einem
Ol-Biskuit, einer Sahne (Patisserie)-Rahmcreme und versteckten
gefullten Windbeuteln und Himbeerspiegel.

Mit Schritt fir Schritt Anleitung. Winsche euch noch einen
schonen Sonntag.

Zutaten:

Teig fur 26er Springform:

3 Eier

150gr Zucker

1 Vanillezucker

150ml 01

150ml Milch

220 gr Mehl

1/2 Pkg Backpulver

1. Schicht:
1 Packung (Mini) Windbeutel

Tortenfillung:

7 Blatt Gelatine

2 Becher Schlagsahne — bei mir Patisseriecreme
2 Becher Rahm (Schmand)

70gr Zucker
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1 Packung Vanillezucker

Fruchtspiegel:

3 Blatt Gelatine

300 gr Himbeeren

50 gr Zucker erhitzen

Deko:
Mandelplattchen
Zubereitung:

Eier mit Zucker/Vanillezucker schaumig rahren
(Ballonschneebesen)

Ol und Milch abwechselnd einriihren.

Mehl wund Backpulver unter die Masse heben (z..B.
Unterheberuhrelement)

Ober/Unterhitze bei 160C ca 35min backen.

Auf den ausgekuhlten Teig werden anschlieflend die (Mini)
Windbeutel (habe gekaufte genommen) verteilt. Nicht ganz aulien
am Rand legen. Dariber kommt dann die Tortenfullung.

Tortenfullung:

7 Blatt Gelatine einweichen, 2 Becher Schlag (Sahne) bei mir
Patisseriecreme steif schlagen und 2 Becher Rahm (Schmand) und
ca. 70gr Zucker + Vanillezucker verruhren. Ich habe die
Gelatine in etwas warmer Milch aufgeldst und dann einige EL
Rahm Zucker Gemisch mit Schneebesen verruhrt, dann dbrige
Masse langsam einruhren und danach die Sahne unterheben.

Tortenring um den Boden stellen und diese Masse nun auf die
mit Windbeutel belegten Boden geben und glatt streichen. Kalt
stellen fur ca 30min.

Fruchtspiegel:

3 Blatt Gelatine einweichen, 300 gr Himbeeren mit 50 gr Zucker
erhitzen und purieren, die eingeweichte Gelatine darin



auflésen. Uberkihlen lassen und dann auf die Torte gieBen.
(ich habe 500gr TK Himbeeren genommen und die vorher passiert
(z.B. Passieraufsatz oder Beerenpresse) bevor ich die Gelatine
hingegeben habe. Das waren dann ca 6 Blatt.

Torte am besten Uber Nacht kalt stellen und durchziehen
lassen.

Fotos Claudia Kraft
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