HIMBEER EISKUCHEN

5bei 19 Bewertungen
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Zubereitung

Die Eier trennen und die Eiklar zu einem steifen Schnee

1 schlagen. Die Dotter mit dem Zucker gut schaumig riihren.
Jetzt Mehl und Wasser unterheben. Zum Schluss noch den
Schnee vorsichtig unterheben.

Die Masse ca 1 cm dick auf ein mit Backpapier belegtes
Blech streichen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
Heif8luft ca. 12 Minuten backen.

Aus dem Backofen nehmen und etwas auskiihlen lassen. Die
Oberfldche mit ein wenig Zucker bestreuen und danach fiir
die Kastenform passend zuschneiden.

Ein Stiick soll dabei die Form ldnglich auskleiden, ein
weiteres wird dann noch abschliefend als “Deckel” auf die
Fiille gelegt.

Fiir die Fiille die gefrorene Himbeeren mit Naturjoghurt,
Schlagobers und Staubzucker piirrieren und die Masse in die
mit dem Biskuitteig ausgelegte Kastenform streichen.

Den “Biskuit Deckel” darauflegen und danach mindestens 2
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Zum Servieren aus der Form l6sen, mit Staubzucker
bestreuen und mit frischen Friichten garnieren.

NS RS

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/himbeer-eiskuchen/

Zutaten

FUR 1 KASTENFROM 25 CM

TEIG

4 Eier
160g Zucker
160g Weizenmehl 700
4EL Wasser

GLASUR

400g gefrorene Himbeeren
180 g Schlagobers
100 g Naturjoghurt

80¢g Staubzucker
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