ZUTATEN

Fwie fabelhaft

Himbeertortchen

ZUBEREITUNG
Die Sahne steif schlagen, dabei die Packung Sahnesteif einrtihren.

Mascarpone, Joghurt, Staubzucker und Vanillezucker in eine Schiissel geben
und mit dem Mixer cremig rihren.

Die Himbeeren purieren und in einem Topf erhitzen, bis sie warm sind. Die
Gelatine fir 5 min in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und dann mit
den lauwarmen Himbeeren verrihren, bis sich die Gelatine auflost.

Die Himbeeren zur Mascarponemasse geben und zlgig verriihren. Zum
Schluss die geschlagene Sahne unter die Masse heben und die Creme im
Kuhlschrank kaltstellen. Nach ca. 2 h ist die Creme fest.

Den Ofen vorheizen, Umluft 200°

Den Blatterteig ausrollen und Kreise mit einem Durchmesser von etwa 10 cm
ausstechen. Die Kreise auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und mit
etwas Wasser bepinseln. Den Blatterteig vorm Backen mehrmals mit einer
Gabel einstechen, damit er schén gleichméaBig aufgeht. Dann fir 8-10 min in
den Ofen geben, bis die Oberflache leicht braun ist.

Die feste Creme in einen Spritzbeutel fillen und spiralférmig auf die

ausgekihlten Blatterteigkreise spritzen. Die Tortchen nach Belieben verzieren,
zB mit Beeren, Minze und Zuckerperlen.

NOTIZEN

Zum Ausstechen der Kreise kann ein Glas verwendet werden oder man kann
den Teig auch einfach in Quadrate schneiden.

Die Tortchen kihl lagern.



