NATURATA

>mehr als bio

Himbeer-Marcarpont,
Tovle

mit Knackebrot-Boden ohne Backen

Zubereitung

1. Fiir den Boden die Butter schmelzen. Das Knackebrot in einen Zippbeutel
geben und mit einem Wellholz zerkriimeln. Die flissige Butter mit den Kriimeln
vermischen und in eine mit Backpapier ausgelegte Backform fiillen. Den Boden
mit einem Lo6ffel andricken und kalt stellen.

2. In der Zwischenzeit die weilRe Himbeer Schokolade uiber einem Wasserbad
schmelzen. Die flissige Schokolade auf dem Boden verteilen und nochmals
kalt stellen.

3. Fur die Himbeeren Beeren verlesen. Die Konfitlire erwarmen und dabei
glattrihren. Leicht abkuhlen lassen und die Himbeeren vorsichtig
untermischen.

4. Fiir die Creme Sahne steif schlagen und dabei Vanillezucker und Sahnefestiger
einschlagen. Magerquark, Mascarpone und Zucker glatt ruhren und die Sahne
unterheben.

5. Die Creme auf dem Boden verteilen, dariiber die Himbeeren geben und mit
einer Gabel spiralformig unterheben.

6. Als Deko ein paar frische Himbeeren und ein paar Knackebrot-Brésel auf der
Torte verteilen.


https://newsx.naturata.de/

Zubereitungszeit. Mittel

Zutaten (Springform 26 cm )
Natwrate Zutaten

100 g Himbeere, weille Schokolade

9 + 1 Delikatess Vollkorn-Knackebrot
Scheiben

1 Pck. Bourbon Vanillezucker, 8 % Vanille

60 g Ribenzucker

Weitere Zutaten

75 g Butter

375 g Himbeeren

200 g Himbeer Konfitire
2 Becher Sahne

2 Pck. Sahnefestiger
250 g Magerquark

250 g Mascarpone


https://newsx.naturata.de/bio-produkte/schokolade/himbeere-weisse-schokolade-100g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/knaeckebrot-zwieback/delikatess-vollkorn-knaeckebrot-250g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/vanille/bourbon-vanillezucker-8-vanille-8g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/zucker-sirup/ruebenzucker-500g

