Fiir 16 Tortenstiicke
Formen: 2 Springformen
(a © 26 cm), Tortenring
Backzeit: ca. 40 Min.
Standzeit: ca. 60 Min

Teigboden

4 Eler

300 g Zucker

100 g weiche Butter

1 Packchen Bourbon-
vanillezucker

125 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

40 g Mandelblattchen

Fiillung

1 Glas (720 g) Stachelbeeren
1 Packchen Vanillepudding-
pulver

2 gehaufte EL Zucker

250 ml Sahne

1 Packchen Sahnesteif

BulBlerdem

Butter fur die Formen
40 g gertstete Mandel-
blatichen
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Stachelbeer-Torle

1. Den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Springformen mit Butter einfetten

2. Die Eier trennen. Das Eiweil3 mit einem Handruhrgerat mit
Rithrbesen aufschlagen, dabei 2009 Zucker einrieseln lassen,
7u steifemn Schnee schlagen, dann kalt stellen.

3. Butter, restlichen Zucker, Vanillezucker, Eigelbe, Mehl und
Backpulver mit einem Handrithrgerat mit Rihrbesen zu einem
geschmeidigen Teig verruhren GleichmaBig auf die beiden
Springformen verteilen und glatt streichen. Den Eischnee
ebenfalls darauf verteilen, glatt streichen und mit den Mandel-
blattchen bestreueh.

4. Nacheinander im Backofen auf dem Rost auf einer der un-
teren Schienen ca. 20 Min. backen. Herausnehmen, etwas
abkiihlen lassen, aus der Form lésen und auf einem Kuchen-
gitter vollstandig auskiihlen lassen.

5. Fiir die Fillung die Stachelbeeren gut abtropfen lassen,
den Saft dabei auffangen. Das Puddingpulver mit etwas Saft
anrithren. Den restlichen Saft mit dem Zucker in einem Topf
aufkochen. Vanillepuddingpulver mit einem Schneebesen ein-
rithren und unter standigem Rithren aufkochen. Die Stachel-
beeren unterheben und die Masse auskuhlen lassen.

6. Die Sahne mit einem Handrithrgerat mit Riuhrbesen auf-
schlagen, Sahnesteif zugeben und steif schlagen.

7. Einen Tortenboden mit der Baiserseite nach oben auf eine
Platte stellen und mit einem Tortenring umstellen. Erst die
ausgekiihlte Stachelbeermasse darauf verteilen und dann die
Sahne darauf geben. Den zweiten Tortenboden im Ganzen
auflegen oder in 16 Stucke schneiden und auf der Sahne
verteilen. Vor dem Geniefen ca. 60 Min. kalt stellen. Dann aus
dem Ring 16sen und den Rand mt Mandelblattchen verzieren.
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