Oreo-Himbeer-Torte

F Tkochrezepte

Das Rezept von der Oreo-Himbeer-Torte vereint die beliebten Oreo-Kekse, mit einer zarten Creme

und fruchtigen Himbeeren, zu einer genussvollen Kaffee-Jause.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 30 min
Ruhezeit: 4,0 h

Gesamtzeit: 4,5 h

Zutaten

FUr den Boden

22 Stk.

Oreo Kekse (Gold)

6049

Butter (geschmolzene)

175 g

Himbeeren (Frische oder TK)

Fiur die Creme

200 g

Sauerrahm

1EL

Zucker

1 Packung

Vanillezucker

2009

Frischkase

200 g

Schlagobers

5 Blatter

Gelatine

Fur die Dekoration

4 Stk.

Oreo-Kekse

Zubereitung

1. Fir die Oreo-Himbeer-Torte zuerst die Butter schmelzen und abkiihlen lassen. Parallel den

Boden einer ca. 20cm Springform mit Backpapier auslegen.
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https://amzn.to/3GQLLH4
/himbeeren-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/2UHrJZT
//img1.kochrezepte.at/use/13/oreo-himbeer-torte_13853.jpg

10.

11.
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. Dann die Oreo-Kekse in eine Schissel geben und fein zerstampfen.

. Nun die Butter zu den Oreo-Bréseln geben und grindlich miteinander verrihren.

. Jetzt die Masse in die Form geben und mit einem flachen Gegenstand gleichmafiig fest

andricken.

. Danach die Himbeeren darauf verteilen. Anmerkung: Bei TK-Himbeeren einen Teller unter die

Form stellen, da es passieren kann, dass beim Auftauen der Beeren Saft aus der Form
austritt!

. Als nachstes die Gelatine nach Packungsanleitung einweichen.

. Jetzt den Sauerrahm, den Zucker, den Vanillezucker und den Frischké&se in eine Schussel

geben und glattrtihren.

. Dann die Gelatine in einen Topf geben und so lange erhitzen, bis sie sich komplett aufgel6st

hat (nicht kochen). AnschlieRend nach und nach 2-3 Essloffel von der Creme unter die
Gelatine rihren (Temperaturausgleich) und dann wieder zuriick zur restlichen Creme geben.
Alles grundlich verrihren.

. Nun das Schlagobers steifschlagen und nach und nach unter die Gelatine-Creme heben.

Die Creme hinterher in die Form geben und glattstreichen.

Letztendlich die Oreo-Kekse flir die Dekoration zerbréseln und gleichmalig auf der Torte
verteilen. Die Torte sollte nun mindestens 4 Stunden im Kihlschrank ruhen.
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Tipp

Die Torte schmeckt natirlich auch mit den klassischen, dunkelen Oreos.
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