Himbeertortchen

ZUBEREITUNG

Fir die Creme Sahne steif schlagen, dabei Sahnesteif einrieseln lassen.
Mascarpone mit Joghurt, Puderzucker und Vanillezucker cremig verrihren.

Die Himbeeren pirieren und in einem Topf erwdrmen. Die Gelatine 5 min in
kaltem Wasser einweichen, dann ausdriicken und in den warmen Himbeeren
unter Rihren aufldsen.

ZUTATEN Die Himbeeren unter die Mascarponecreme riihren. Zum Schluss geschlagene
Sahne unterheben. Die Creme mind. 3 h kalt stellen, bis sie fest ist.

Den Backofen vorheizen, Umluft 200°. Den Blatterteig ausrollen und Kreise
(@ ca. 10 cm) ausstechen. Die Teigkreise auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen, mit etwas Wasser bepinseln und mehrmals mit einer Gabel
einstechen. 8-10 min goldbraun backen, dann auskiihlen lassen.

Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntille flllen und in Tupfen auf die
Teigkreise spritzen. Die Tortchen nach Belieben garnieren.

NOTIZEN
MAN BRAUCHT: Spritzbeutel mit Sterntlle
Der Blatterteig wird durch das Ausstechen der Kreise zusammengedriickt

und geht am Rand nicht so schon auf. Alternativ den Teig mit einem
scharfen Messer in Quadrate oder Dreiecke schneiden.

Fwie fabelhaft




