Biskuittente mit Himbeengelee

Ergibt: 12 Stiicke

Zutaten:

Fiir den Boden 700 g Skyr

6 Eier 4 TL San-apart

6 EL Wasser Flavour Draps Vanille

120 g Erythrit Fiir das Himbeergelee

90 g Mehl 500 g Himbeeren

90 g Speisestirke Flavour Drops Vanille

2 TL Backpulver 2 P Gelatine Fix (Sofort-Gelatine)

Fiir die Creme

Zubereitung

1 Fiir den TE@ die E@elk@ mit dem warmen Wasser und etwa 2/3 des Erﬂthm'ts schaum@
riihren. Das Eiweifs mit dem restlichen Zucker ste&f schlaﬂen. Mehl, Spez'sesm"rke und
Back/?u[ver mischen und dliber die E@elbcreme sieben, den Eischnee dazu ﬂeben und alles
vors/cht@ mit dem Schneebesen durchziehen.

2 Den 7'215 in eine unten mit Backpapier ausgelegte Sprmﬁfarm 6@5@/4 und bei 180°C ca.
20 - 30 Minuten backen.

3. Den Kuchen abkiihlen lassen und einmal Waaﬁerecht durchschneiden. Einen ﬁrtenm'nﬁ

um den unteren Boden setzen.
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L. Fiir den Bela@ Skﬂr mit den Flavour Drops nach Belieben siiffen. Unter Riihren das

San—/&/mrt 5ut unterheben. (am besten in der Kiichenmaschine 1-2 Minuten riihren)

5. Etwas von dem Be[aﬂ zum Dekorieren in eine Sprl'tztéi[[e ftii[[en. Den restlichen Be[ag auf

den unteren Boden setzen, den zweiten Boden damuf setzen.

6. Fiir das H/'mbeerge[ee die Himbeeren — bis auf 2 féir die Deko — pririeren. Dann nach
Belieben mit Flavour DmFs stifen. Die gelatl'ne unter sta'ind@em Riihren hlhzufdlgen. Das

Hl'mbeerﬂelee auf den zweiten Boden streichen.

7. Den Kuchen mit der restlichen Creme und den Himbeeren dekorieren.

TI;—UF: Sehr lecker ist es auch, wenn man noch zusdtzlich frz’sche Himbeeren mit in die Creme

5/& t.




