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O Teig

Die Eier mit Vanilleextrakt, Salz und Zucker in einer Schiissel 4-5 Minuten

cremig verriihren. Ol und Wasser oder Likdr kurz bei niedriger Stufe einriihren.
Mehl, Backpulver und Haselniisse vorsichtig einriihren. Den Teig in die Backform
einfiillen und im vorgeheizten Ofen bei 170 °C Ober-/Unterhitze fiir etwa
35-40 Minuten backen. Herausnehmen und abgedeckt komplett abkiihlen lassen.

® Himbeerfiillung

Himbeeren auftauen lassen. Mit Agar-Agar und Zucker verriihren und aufkochen.
Dann 2 Minuten sprudelnd kochen und lauwarm abkiihlen lassen.

© Mascarponecreme

Mascarpone kurz cremig riihren. Sahne langsam hinzufiigen und langsam riihren,
damit sich beide Zutaten verbinden konnen. Vanilleextrakt, Puderzucker und
San-apart hinzufiigen und steif schlagen. Den Quark mit einem Schneebesen

unterheben. 1/3 der Creme in eine separate Schiissel umfiillen und mit der ™
Lebensmittelfarbpaste griin einfarben. y

Einen sauberen Backring um den Tortenboden legen. Nach Belieben den

Tortenboden mit Himbeergeist oder Espresso tranken. Die Himbeerfiillung
dariiber verteilen und etwa 30 Minuten kiihlen bis die Masse fest ist.
Nun die weiBe Creme dariiber verteilen und etwa 1-2 Stunden kiihlen J '
bis die Torte fest ist.

Den Backring mit einem Backformmesser entfernen. Die Torte nach Belieben mit
einem Torteneinteiler in 12 Stiicke portionieren oder mit einem Messer 12 Stiicke
kennzeichnen, aber nicht durchschneiden. Ein paar Baiserbrosel auf der Torte verteilen.

Die griine Creme in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntiille einfiillen und nun
12 kleine Tannenbaume auf die Torte spritzen. Mit buntem Streudekor verzieren.
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== Rezepte auch online!
.__A"‘,.}Q"- AlleVideos und Rezepte mit vielen praktischen Tipps
ﬁ;’f"' und Tricks zur Zubereitung finden Sie online unter: |
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www.backen-mit-globus.de




