ANDORFER GENUSSKUCHE

Zutaten
far 6 Stuck

Biskuit:

4 Eier

160 g Kristallzucker

180 g Mehl

je %2 KL-Backpulver und
Vanillezucker

Creme:

250 g Topfen

250 g Sauerrahm

250 g Naturjogurt

250 ml Schlagobers

80 g Staubzucker

1 EL Vanillezucker

Saft und Zesten % Zitrone
1 EL Rum

6 Blatt Gelatine

100 g Himbeeren frisch oder TK

Zubereitung
Biskuit:

e Eier mit Zucker und Vanillezucker hell
schaumig ruhren, Mehl-
Backpulvergemisch mit Schneebesen
unterheben

e In eine mit Backpapier ausgelegte
Tortenform fullen, bei 180°C Heil3luft
goldbraun backen

e Aus dem gekuhlten Boden mit
Dessertringen 6 Tértchenboden
(Durchmesser 8 cm) ausstechen

Creme:

e Schlagobers fast steif schlagen

e Topfen mit Jogurt und Sauerrahm
verrhren und mit Zitronenschale,-saft
und Staub- und Vanillezucker
abschmecken

e Gelatine vorbereiten und unter die
Topfenmasse ziehen

Biskuitscheiben in der Mitte durchschneiden,
die unteren Teile in die Dessertringe legen,
mit Creme fullen, je 3 Himbeeren in die
Creme drucken, mit der oberen Teigscheibe
belegen, mit etwas Creme bestreichen

Mindestens 6 Stunden kaltstellen, mit
Himbeeren garnieren, schén anrichten und
geniel3en!



