. Jettentorte mit Waldhimbeeren Diinaer Art

Zuifaten fiir die Torte unien rum (Boden)

Butterkekse, ganﬁgmda Menge

125 Gramm Butter

3 Essloffel (oder etwas weniger) Zucker

2 Eier von freilaufenden Steppenhithnern

| Essloffel nitratarmes Wasser

15 Garamm Zucker (oder etwas weniger)

| Packchen Vanille- Zucker

100 (rramm Mehl, weib (gern auch weibes Okomehl)

| gestrichener Teeloffel Backpulver (ohne Tee)

200 (aramm Philadelphia-Kase
100 aramm Puderzucker

und jetzt geht's ans Eingemachte:

2 tiefgexihlt gewesene und qut abgetroffene
Pakete Himbeeren oder - besser noch - selbst ge-
plliickte Waldhimbeeren, jedenfalls ohne Maden

3 Achtel Liter geschlagene Schlagsahne ohne Stich

| Viertel Liter Himbeersaft, gewonnen aus vorge-
nannten Himbeeren oder einem Teill derselben

| Essloffel Rosenwasser aus Shiraz

4 Blatt oder Blitter rote (zelatine aus BSE-freien
Rinderknochen, 2.%. vom
Harzer Boten Hohenvieh

I.ubaraiiung

Der Boden einer ?:pringfurm
ist mit Eaﬂcpapiur auﬁzu'mge-n_

Sodann kommen die Butterkekse flachendeckend
darauf, die Rander sind liickenlos auszukrimeln!

Die Butter auflosen oder schmelzen und die bis zu
3 Essloffel Zucker beiriihren: diese Masse sodann
uber die Kekse gleichmiabig verteilen.

Einen Bisquit- Teig nach Hausfrauenart herstellen
und als nachsten in die Springform hinein gabe-n_

Das (aanze nun bei 180° Celsius in der Bohre 20
bis 30 Minuten ausbacken. Anm.: Versuche mit 12
oder L Min. bei 3L0° bzw. 720° £ schlugen fehl!

Wahrend des volligen Abkihlens den Philadelphia-
Kase samt den bis zu 100 GGramm Puderzucker sehr
fein oder homogen vermengen und auf den erkalte-
ten Boden gleichmabiq dick - .&. mit einer feinen
Maurerkelle aufgeben.

Jetzt die rohen Himbeeren - mit Ausnahme einer
guten und groben Aufzuhebenden - flach auf diese
Masse aufge-be-n und leicht andriicken, so dass die
eine oder andere Himbeere in die liegende Masse
eindringt.

Nun den Vanille-Zucker unter die geschlagene Sah-
ne heben und ebendiese auf die Oberflache der
Himbeeren draufspachteln.

Den Spachtel geniisslich ablecken.

Die aufgeloste (selatine und - bei kundigen Genie-
Bern verfeinerten orientalischen Geschmacks - das
Eosenwasser in den Himbeersaft gabm, beides ho-
mogenisieren und - sobald diese Mischung anzudi-
cken anhebt - ebendiese der Sahne - in die Form
giebend - Gberziehen,

Mit dem Kirschkernstecher einen durchgehenden
Bohrkern ziehen und diesen auf leckeren Ge-
schmack, ansehnliche Farbe, Vollstindigkeit und
steife Konsistenz Gberprifen.

Das Bohrloch mit der einzeln aufgehobenen groben
Himbeere artig abdecken.

Dodann die Form vorsichtig losen, eine hakeldecken-
artige runde und randlich hiibsch hervorlugende
Papierdecke oder -rosette kKunstvoll unter die Torte
heben, dieses nun auf eine Tortenplatte schieben und
den (a3sten zu Tee oder Kaffee servieren.

Beim Servieren darauf achten, dass dem Verfasser
dieses Eezeptes in der hier vorliegenden Fassung je
zwei Tortenstiicke zuriickzulegen und gekithlt in ei-
ner Tupperschachtel zu iiberbringen sind. Dies dient
ausschlieBlich der kontinuierlichen Qualitdtskontrolle.

Weitere Anrequngen werden gern entgegengenommen
unter wanderungen@karstwanderweq.de.

Nach einem alten Hundehdnger(fn)rezept,
geschrieben von Firouz Viadi am 13, Juli 2005 auf Diina




