Kleine Himbeer-Quankionte

Erﬂ/bt: 8 Stiicke

Zutaten:

E’@;’ Kéiseféi[[mg:

2 Eier 250 g Mager@mrk

1 Prise Salz 100 g Frischkdse max. 3 % Fett
2 EL Wasser 40 g Erythrit-Fuderzucker

2 EL Erythrit 2 F Gelatinepulver

304 Mehl 200 g Himbeeren

304 Speisestirke
17TL B&ick/yu[ver BL[aé;
50 g Himbeeren
1 EL Fistazien (optional)

Zitronenmelisse (zum g&irm’eren )

Zz%z/'e/ta/g’

I Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Eine kleine Springform (20 em) mit Backpapier auslegen.
2. Die Eier trennen und das Eiweifs mit einer Prise Salz steif sch[agen. Die E@elbe mit dem
Wasser und Erythrit schaumig schiagen. Mehl, Speisestirke und Backpulver mischen und

unterriihren. Den Eischnee l/ars/chtzg unterheben. Den 7’213 in die Form gz’e{o’en und ca. 20-30
Minuten 3oldbmm backen. Den Boden dann abkihlen lassen.

2. Die Himbeeren waschen und trocken tupfen. 200 g der Beeren piirieren.
3. Den Quark mit dem Frischkdse und dem Puderzucker glattrihren. Das Himbeerpiiree

dazuﬁeken und unterriihren. Dann die ge[at/ne einriihren.

k.. Einen ﬁrtenn’ng um den Boden setzen und die Himbeercreme ez’mfdl(@n. Mindestens 2 Stunden
kihl stellen.

&. Mit den restlichen Himbeeren und wenn gewiinscht Fistazien und Melisse dekorieren und

servieren.



