Himbeer-Frischieiise-Torte

Zutaten Keksboden:

Zutatew Creme:

Zubereltungszeit: 120 Minuten § Kithlung lber Nacht!

200 g Vollkornbutterkekse
100 g Butter
&0 g Zartbitterkuvertiive

2 Pek. Gitterspelsepulver, Himbeergeschmack
250 ml wWasser

125 g Zucker

200 g Ricotta

250 g Doppelrahmfrischiedise

200 g Schlagsahne

280 g Himbeeren

Sownstlges:

Springform, 26er
Schnitzelklopfer
Kartoffelstmmpfer

= L Gefrierbeutel
Plirierstab

Hinbeerew zum deleorileren

Zuberettung:

1.

2.
3.

Butterkekse tn den Gefrierbeutel geben uno mit dem Schnitzelklopfer in kleine
Sticke schlagen

Butter unol Kuvertire b wasserbao schmelzen

Kelsbrisel mit der Schoko-Butter mischen wnd in die Springform geben. Mit dem
Kartoffelstampfer gut andriiciken. Boden 45 Minuten kithl stellen

wasser, Zucker uno Gotterspelsepulver in elnem Topf mischen wnd erhitzen, bis
sieh alles geldst hat (nicht at/q%oct/\em). Top{ bel Seite stellen wund 20 Minuten
abkithlen Lassen

Sahne stelf schlagen wund Himbeeren pirieren

Ricotta wnd Frischiiise mischen. Gotterspeise unter den Frischkise mischen und
Sahne unterheben

Dle Hiilfte der Creme auf dem Keksboden verteilen. 2/ des Himbeerpirees daraut
geben und mit vestlicher Creme bedecken gleichmiirbig verteilen

Restliches Himbeerpliree auf die Torte geben wno mit einer Gabel etwas
marmorieren

Deko-Himbeeren darauf verteilen wnd die Torte itber Nacht Rithl stellen



