Ribisel - Torte (Johannisbeer-Torte) mit Baiser decke

Kategorien:  Kuchen, Geback, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G
160 Gramm  Mehl
120 Gramm Butter
80 Gramm Zucker
1 Prise Salz
Abger. Zitronenschal e
BELAG
3 Ei wei 3
200 Gramm Zucker
200 Gramm Ri bi sel (Johanni sbeeren)

Anleitung:
Alle Zutaten fuer den Mierbeteig auf einmal mit dem Handruehrgeraet

oder der Kuechenmaschi ne zusamenknet en. Den Boden ei ner gefetteten
Springformdamt ausl egen; backen.

Schal tung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°,
U uf t backofen 30 - 35 M nuten

Ei wei ss mt dem Handruehrgeraet steif schlagen, ein Drittel des
Zuckers einrieseln | assen und fest einschlagen. Gewaschene
Johanni sbeeren abstribbeln, mt restlichem Zucker in den steifen
Ei schnee ei nruehren. Di ese Masse auf den hei ssen Tortenboden
streichen und i m hei ssen Backofen 30 - 35 Mn. weiterbacken. Die
Schneehaube soll eine |eichte braune Kruste bekomren, innen aber
noch saftig bl ei ben.



