STADTER_
Scheko-Himbeer-YHers

ARBEITSZEIT: CA. 60 MINUTEN | BACKZEIT: 45-50 MINUTEN

dem: STADTER Speisefarben-Pasten Pink und Rosenrot

Zutaten fiir den Teig: 450 g weiche Butter, 400 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 1 Prise Salz, 1 TL Zitronenabrieb,
8 Eier, 550 g Weizenmehl, 1 Pck. Backpulver, 200 g flissige Schokolade | Zutaten fiir die Himbeer-Mascarpone-
Fiillung: 450 g Himbeeren, 6 Blatt Gelatine, 600 g Mascarpone, 150 g Zucker, 600 g geschlagene Sahne | Auker-

Zubereitung des Teiges:

Butter, Zucker, Vanillezucker, SalzundZitronenabriebleicht
schaumigrahren. Die Eiernach und nach unterriihren. Mehl
mit Backpulver mischen, durchsieben und unter die But-
ter-Ei-Masse riihren. Zuletzt die flissige Schokolade kurz
unter den Teig rihren und diesen in der Herz-Springform
verteilen. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei
180 °C Ober-/Unterhitze (165 °C Umluft) ca. 45-50 Min.
backen. Nach dem Backen vollsténdig auskuhlen lassen
und anschlieend den Kuchen zweimal langs durch-
schneiden.

Zubereitung der Himbeer-Mascarpone-Fiillung:

Die Himbeeren in einem Topf kurz aufkochen und durch
ein feines Sieb passieren. Die Gelatine in etwas kaltem
Wasser einweichen. Die Mascarpone mit dem Zucker
glatt rihren, die geschlagene Sahne unterheben und das
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Ganze in den Kihlschrank stellen. Die Gelatine ausdri-
cken, zu den fein passierten Himbeeren geben und darin
auflosen (ggf. etwas erwarmen und wieder leicht abkiih-
len lassen). Nun ca. die Halfte der Mascarponesahneun-
ter die Himbeeren heben (angleichen). Anschliekend
die andere Halfte unterheben. Fir die unterschiedlichen
Farbtone die Fillung in drei Schisseln aufteilen und mit
STADTER Speisefarben-Pasten Pink und Rosenrot nach
Belieben einfarben.

Nun die drei unterschiedlichen Farbténe in je einen Spritz-
beutel mit Stern- oder Lochtille geben, den aufgeschnit-
tenen Kuchen damit fillen und gleichzeitig garnieren.
Nach Belieben mit Macarons, frischen Himbeeren und
Schokoladen verzieren und fir ca. 2-3 Stunden im Kuhl-
schrank kuhlen. AnschlieRend servieren.
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