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ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

ZUTATEN

Eier, Staub- und Vanillezucker schaumig schlagen, Wasser, Ol

dazumengen, Mehl und Backpulver unterriihren. Bei 180 °C ca. 20 ZUTATEN FUR
Minuten backen.

Schlagobers mit Sahnesteif aufschlagen und Sauerrahm 1TORTE

unterrthren. Auf die Biskuittorte etwas Creme verteilen, )
anschlieBend die Windbeutel auf die Creme verteilen und 1 Packung Windbeutel

restliche Creme dartberstreichen. 2-3 Stunden kihl stellen.
Himbeeren pirieren, Staubzucker unterrihren, erwdarmen. Die
eingeweichten Gelatineblatter unterrihren und vorsichtig tGber die 3 Eier
Torte gieBen; dann Uber Nacht kihl stellen.

FUR DEN BISKUIT:

150 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

L Ol

l Wasser

150 g Mehl (glatt)
1TL Backpulver

FUR DIE FULLE:

2 Becher Schlagobers
2 Pkg. Sahnesteif

2 Becher Sauerrahm

FUR DEN
FRUCHTSPIEGEL:

300 g Himbeeren
50 g Staubzucker

3 Blatt Gelatine
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