Sonntagskuchen

Lucia Kranz Freitag, 25.07.2025
Stracciatella-Himbeer-Eistorte Fur 10 Sticke
Zutaten

Fur den Baiserboden:

2 Eiweil (GroRe M)

100 g Zucker

Fur das Stracciatella-Parfait:

8 Schokoschaumkisse (ca. 220 g)
150 g Schlagsahne

50¢g Zucker

50¢g Raspel-Schokolade, zartbitter
250 g Himbeeren

Fur das Himbeer-Parfait:

100 g Doppelrahmfrischkase

80¢g Mascarpone

709 Créme fraiche

30¢g Zucker

120 g Himbeeren

120 g Schlagsahne

Fiir die Dekoration:

einige Pfefferminzblatter, abgezupft
200 g Schlagsahne

1 Pck. Vanillezucker

125¢g Himbeeren

50¢g Raspel-Schokolade, zartbitter
AuBerdem:

Backpapier

Backblech

Spritzbeutel mit Sterntille (@ 7 mm) und Lochtulle
Tortenring (oder Springformrand (& 20 cm, H6he 5 cm)
Tortenscheibe (mindestens & 22 cm)

Frischhaltefolie

Zubereitung:

1. Ein Backblech mit Backpapier belegen und darauf einen Kreis von @ 20 cm zeichnen (z.B. mit
Hilfe des Tortenrings).

Lucias Tipp: Wer keinen Tortenring hat, nimmt den geschlossenen Ring einer Springform (& 20
cm).

2. Den Backofen auf 130 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

3. Fur den Baiserboden die Eiweilde in eine Schissel geben und mit den Quirlen des
Handruhrers oder in der Kiichenmaschine steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker
zugeben.



4. Eischnee in einen Spritzbeutel mit Sterntlle (3 7 mm) fullen.
Spiralférmig einen Eischnee-Boden innerhalb des vorgezeichneten
Kreises aufs vorbereitete Backpapier auf dem Backblech spritzen.
5. Aus dem restlichen Eischnee 12 Tupfen daneben aufs Backpapier spritzen.

6. Den Eischneeboden und die Tupfen im heilen Ofen auf dem Blech in der Ofenmitte ca. 45
Minuten trocknen lassen.

7. Das Backpapier mit dem Geback auf ein Kuchengitter ziehen und auskihlen lassen.

8. Inzwischen alle Himbeeren verlesen.

9. Die Baisertupfen vom Backpapier nehmen und fir die Dekoration beiseitelegen. Den
Baiserboden ebenfalls vom Backpapier I6sen.

10. Den Tortenring in Backpapier einschlagen und auf eine Tortenscheibe (oder einen
Speiseteller) stellen. Den Innenrand des Tortenrings mit Frischhaltefolie auskleiden. Den
Baiserboden einlegen.

Lucias Tipp: Wenn Sie keine Tortenscheibe haben und ihr Tiefkiihler entsprechend grof ist,
kénnen Sie auch ein Backblech fur die Eistorte nehmen. Bitte vorher testen!

11. Fur das Stracciatella-Parfait die Waffelbéden von den Schoko-Schaumkissen I6sen und
beiseitelegen.

12. Schaumkusse in eine Schiissel geben und mit einer Gabel leicht andriicken.

13. Sahne in eine Schissel geben und mit den Quirlen des Handrlhrers cremig anschlagen,
Zucker einrieseln lassen und steif schlagen.

14. Schokoraspel und Sahne mit einem Silikonschaber vorsichtig von Hand unter die
angedrickten Schaumkiisse heben. Himbeeren ebenso unterheben.

Lucias Tipp: Die beiseite gestellten Waffelbéden klein schneiden und ebenfalls unter die Masse
heben. Oder nur einen Teil davon unterheben und den Rest so naschen.

15. Die Stracciatella-Masse auf den Baiserboden in den vorbereiteten Ring geben und
glattstreichen. Die Tortenscheibe mehrmals leicht auf die Arbeitsflache stoRen, um groRRe
Luftblasen in der Masse aufzulésen.

16. Fir das Himbeer-Parfait Frischkase, Mascarpone, Créme fraiche und Zucker in eine grol3e
Schussel geben und mit den Quirlen des Handruhrers glattrihren.

17. Himbeeren in einen Ruhrbecher geben und mit einem Purierstab purieren.

18. Sahne in eine Schissel geben und mit den Quirlen des Handruhrers steif schlagen und mit
einem Silikonschaber in 2 Portionen vorsichtig von Hand unter die Frischkase-Masse heben.
Das Himbeerpuree vorsichtig und zlgig einrthren.

19. Die Himbeer-Masse auf die Stracciatella-Masse im Ring geben und glattstreichen.

20. Die Torte mit Frischhaltefolie abdecken und fur mindestens 4 Stunden (besser lUber Nacht)
einfrieren.

21. Fur die Dekoration die Minzblatter abbrausen und trocken tupfen.

22. Sahne und Vanillezucker in eine Schissel geben und mit den Quirlen des Handrihrers steif
schlagen und in einen Spritzbeutel mit Lochtille fullen.

23. Kurz vor dem Servieren die Torte aus dem Gefrierfach nehmen. Den Ring vorsichtig von der
Eistorte ziehen, die Frischhaltefolie entfernen.

24. Die Sahne in unterschiedlich gro3en Tupfen auf die Torte spritzen.

25. Die Torte mit Himbeeren, Schokoraspeln, Baisertupfen und Minzblattern wild dekorieren.
26. Die Eistorte sofort servieren und in Stlicke schneiden.



