Ly OChrezepte

Eisiger Himbeerstrudel

Dieses Rezept ist zwar gefroren, aber herzerwarmend: Kostlicher eisiger Himbeerstrudel mit viel

Schlagobers.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 10 min
Ruhezeit: 5,5 h

Gesamtzeit: 6,4 h

Zutaten

1 Packung

Himbeeren (TK)

2EL

Butter

5TL

Zucker

709

Semmelbrosel

3 Stk.

Eier

60 ml

Wasser

22049

Zucker

1 Prise

Salz

1 Prise

Weinsteinbackpulver

240 ml

Schlagobers

1 Packung

Frischkase

Zubereitung

1. Fir den eisigen Himbeerstrudel zu Beginn eine Auflaufform einfetten oder mit
Backtrennspray einsprihen. Die Himbeeren auftauen, vom Saft 3 Essloffel auffangen. Die
Butter in einen kleinen Topf geben und bei niedriger Temperatur zerlassen. Brosel, Zucker
und geschmolzene Butter in eine Schiissel geben und gut vermischen. Die Masse
gleichmafiig in der Auflaufform verteilen und festdriicken. Form abdecken und fur 30 Minuten
in den Kihischrank stellen.
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2. In der Zwischenzeit die Creme zubereiten: Eine Schissel mit Eiswasser bereitstellen. Die
Eier trennen und auf zwei kleine Kochttpfe aufteilen. Dotter mit der Halfte des Zuckers, Salz
und Wasser zufiigen und gut umrihren. Bei niedriger Temperatur einige Minuten garen,
dabei oft umrihren.

3. Mit einem Kochthermometer prufen, dass die Temperatur 160 Grad nicht Gberschreitet.
Anschliel3end den Topf sofort in die Schissel mit Eiswasser stellen und zwei Minuten lang
unentwegt rihren. Topf zur Seite stellen.

4. Zum Eiklar im zweiten Topf den restlichen Zucker, den Essl6ffel Eiswasser sowie das
Weinsteinbackpulver geben und verrtihren. Ebenfalls auf maximal 160 Grad erhitzen, dabei
mit dem Ruhrgeréat steif schlagen. Topfinhalt in eine Schissel umfillen und weiter
aufschlagen, bis sich Eischnee mit steifen Spitzen bildet.

5. In einer separaten Schissel das Schlagobers steifschlagen. Den Frischkase in eine grol3e
Schussel fullen und glattrihren. Zuerst die Dottermasse unterheben, dann das Schlagobers,
zuletzt den Eischnee. Die Halfte der Himbeeren mit 1 Essléffel des Safts in eine Schissel
geben und mit der Gabel zerdriicken oder mit dem Stabmixer purieren.

6. Die Auflaufform aus dem Kuhlschrank nehmen, ein Drittel der Fullung dariiber verteilen, dann
die Halfte der purierten Himbeeren einschichten. Dann folgt das nachste Drittel Creme, der
Rest der purierten Himbeeren und schliel3lich die restliche Creme. Zum Schluss mit den
ganzen Beeren dekorieren und den restlichen Saft dartber traufeln.

7. Form abdecken und fiir mindestens 5 Stunden in das Eisfach stellen. 15 Minuten vor dem
Servieren herausnehmen.

Tipp

Der eisige Himbeerstrudel sieht noch schoner aus, wenn man ihn wie auf dem Bild vor dem
Servieren mit einigen frischen Himbeeren dekoriert.
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