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BACKER KONDITOR

WDR BACKDUELL-REZEPT

MINICHEESECAKE MIT HIMBEERBAISER

Maximaler Suchtfaktor

Puderzucker, Eigelb, Vanillezucker, Margarine und das Salz zusammen
glatt arbeiten und dann ein Gemisch aus Mehl und Backpulver unter-
arbeiten.

Den Teig fiir 30 Minuten kalt stellen und dann auf ca. 3 mm ausrollen.
Dann tiber 8 Tartletteformen legen, eindriicken und mit dem Rollholz
tiberrollen, Backpapier einlegen und mit Erbsen fiillen. Bei 170°C ca. 12
Minuten hell vorbacken (blindbacken). Dann die Erbsen und das Back-
papier entfernen.

In dieser Zeit eine Frischkisefiillung aus Frischkise, Puderzucker, ei-
nem Ei, Sahne und Weizenmehl herstellen, indem man die Zutaten ge-
meinsam glattriihrt, Auf dem Miirbeteig verteilt und dann bei 180°C auf
unterster Schiene noch mal fiir ca.25 Minuten backen.

Fir die Creme Sahne, Himbeersaft, Zucker, 6 Eigelb und 15 g Stirke
aufkochen lassen. Die abgekiihlte Creme mit einem Spritzbeutel auf die
Torteletts dressieren.

Ganz mit Himbeeren belegen. 8 besonders schone Himbeeren zuriick
lassen. Diese kann man abglédnzen, d.h. mit klarem Tortenguss, den man
nach Anleitung zubereitet, einpinseln. Zunichst zur Seite stellen.

Himbeersaft, Eiweifs und Zucker auf ca. 45° erhitzen und dann zu einer
festen Baisermasse schlagen. Diese Masse ebenfalls mit einem Spritz-
beutel aufdressieren und mit einem Bunsenbrenner abflimmen. Alter-
nativ kann man die Torteletts ganz kurz unter den Grill stellen, bis sie
eine goldbrauen Fiarbung angenommen haben.

NOCH MEHR REZEPTE FINDEN SIE UNTER
www.wickenburgi896.de

BODEN

50¢ Puderzucker

1Eigelb

1Pdickchen Vanillezucker
1Prise Salz (5g)

100g Margarine
1Teeloffel Backpulver
150¢ Mehl

FRISCHKASEFULLUNG
200g Frischkdse

20g Puderzucker

1Ei

50g Sahne

12g Weizenmehl

CREME

100¢ Sahne

100ml Himbeersaft

25¢ Zucker

6Eigelb

15¢ Stiirke

500¢ frische Himbeeren

HIMBEER BAISER

30ml Himbeersaft (ungesiifSt)

4Eiweiss
210g Zucker
Tortenguss (klar)



