ZUTATEN

TEIG:

6 Eier

360g Zucker

180g Butter

220g Mehl

3TL Backpulver

80ml Milch

30g gehobelte Mandeln

CREME:

250g Schmand

50g Puderzucker

300ml| Cremefine zum Schlagen

150g TK Johannisbeeren

330ml Rote Griitze (z.B. von Landliebe)

KUCHEN

DEFRN

HIMMELSTORTE MIT ROTER GRUTZE
1. Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen
2. Fur den Ruhrteig die Eier trennen, EiweiR auffangen und dieses Beiseite stellen

3. Eigelbe zusammen mit 180g Zucker hell aufschlagen. Milch und weiche Butter
zufiigen und gut verriihren. AnschlieBend Mehl und Backpulver dazu geben und kurz
unterheben

4. Zwei Springformen mit dem Durchmesser @26cm mit Backpapier auslegen und
Teig auf die beiden Formen aufteilen

5. Fir die Baiserschicht das EiweiB aufschlagen und nach und nach 180g Zucker
einrieseln lassen. So lange mit einem Handriihrgerat aufschlagen, bis eine feste
Baisermasse entstanden ist. Diese ebenfalls auf die beiden Formen aufteilen, mit
etwas gehobelten Mandeln bestreuen und alles im Ofen ca. 25 - 30 Minuten backen.
AnschlieBend den Kuchen auf einem Kuchengitter komplett auskiihlen lassen

6. Fir die Creme Schmand mit Puderzucker verriihren. Cremefine steif schlagen und
zusammen mit den TK Johannisbeeren unter die Schmandcreme heben

7. Sobald die Kuchenbdden ausgekihlt sind, einen Boden mit der Oberseite nach
unten auf eine Tortenplatte bzw. einen Teller setzen, die Creme darauf verteilen und
eine Mulde in der Mitte entstehen lassen. Vorsicht: Nicht bis zum Rand streichen, da
der obere Tortenboden sonst die Creme zu sehr heraus driickt

8. 200g Rote Gritze in die Creme Mulde fillen und ein wenig mit der Creme
vermischen

9. AbschlieBend den zweiten Tortenboden in 8-12 Stiicke schneiden und diese auf der
Torte platzieren. So wird die Creme beim Anschneiden nicht aus der Torte gedriickt,
sondern die Schichten bleiben auch nach dem Schneiden ansehnlich

10. Restliche Rote Griitze zur Torte servieren und diese mit lieben Menschen
genieRen

REZEPT FUR: @26CM SPRINGFORM
DAUER: 1 STUNDE 30 MINUTEN
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