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Rezept von Eveline Wild

Himbeer-Vanille-Torte

1 Stunde 15 Minuten (ohne Stehzeit) /
aufwendig

Zutaten fiir 1 Torte mit 20 cm Durchmesser

Fir die Konditorcreme: 200 g Milch, 70 g Schlagobers, Mark von 1 Vanilleschote, 85 g
Zucker, 18 g Vanillepuddingpulver, 35 g Zucker, 4 Eidotter (GroBe L).

Flr das Biskuit fiir den Boden: 6 Eier, 180 g Zucker, Salz, Vanillezucker, Abrieb einer
unbehandelten Zitrone, 135 g glattes Mehl, 60 g Starkemehl, 40 g fliissige Butter.

Fir die Vanillecreme: 400 g fertige Konditorcreme (siehe Rezept oben), Abrieb einer
unbehandelten Orange, 6 2 Blatter Gelatine, 20 g Bitterorangenlikér (Cointreau; oder
Zitronensaft), 500 g Schlagobers.

AuBerdem: ca. 500 g Himbeeren, 300 g Schlagobers, Sahnesteif, gerdstete Hobelmandeln,
Melisse, Heidelbeeren, Brombeeren, Zitronenmelisse, gehobelte Mandeln, Ribisel zum
Garnieren.

Zubereitung

Fir die Konditorcreme Vanillepuddingpulver mit der geringeren Menge Zucker und den
Eidottern verrihren. Die restlichen Zutaten in einem Topf erwarmen. Einen kleinen Teil der
warmen Milchmischung zur Dottermischung geben und gut durchriihren. In Folge diese
zurtick in den Topf gieBen und alles gemeinsam gut durchkochen. In eine Schissel umfillen
und zugedeckt auskihlen lassen. (Wenn es schneller gehen soll, die Creme auf Eiswasser
stellen und immer wieder umrthren.)

Flr das Biskuit Mehl mit Starkemehl versieben. Die Eier mit Zucker, Salz, Vanillezucker und
geriebener Zitronenschale aufschlagen. Die Mehimischung unterheben und zum Schluss des
Mischvorgangs die fliissige Butter einarbeiten. In die gewlinschte Form gieBen, im Rohr bei
160 °C HeiBluft in ca. 30 Minuten backen. Vollsténdig auskihlen lassen. Zweimal
durchschneiden und einen Tortenboden in einen mit Tortenrandfolie ausgelegten Tortenring
legen.



Fir die Vanillecreme die Konditorcreme mit der geriebenen Orangenschale verriihren und
das Schlagobers cremig aufschlagen. Gelatine in sehr kaltem Wasser einweichen, ausdriicken
und im Likér auflésen. Zur Konditorcreme geben und gut verriihren. Das Schlagobers
unterheben und einen Teil der Creme auf dem vorbereiteten Biskuitboden verteilen.

Reichlich Himbeeren aufstreuen, den nachsten Boden hineinlegen und leicht andriicken.
Wieder einen Teil der Creme aufstreichen, mit Himbeeren belegen und den letzten
Tortenboden auflegen und festdriicken. Die restliche Creme darauf verteilen und

glattstreichen. Einige Stunden (am besten aber iber Nacht) zugedeckt im Kihlschrank fest
werden lassen.

Nach Wunsch mit Schlagobers, Beeren, Melisse und Mandeln dekorieren.






