Von Dr.Oetker
am 18.02.2009

"Mit Erdbeeren und
Johannisbeeren"

Wie hat's geschmeckt?

Bewerten Sie das Rezept
anschlieBend auf

und/oder schreiben
Sie einen Kommentar!

Himmelsschnitten

Menuart: Kaffeetafel
Zubereitungsart: Backen

Schwierigkeitsgrad: etwas Ubung erforderlich
Zeitaufwand: bis 40 Min.
Tags: Backen, Ruhrteig, Kuchen vom Blech

Zutaten fur 10 Portion(en)

Fur das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett
Backpapier

Rihrteig:

250 g weiche Margarine oder Butter

200 g Zucker

1 Packchen Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker
1 Prise Salz

5 Eigelb (Grolze M)

200 g Weizenmehl

2 gestrichene TL Dr. Oetker Original Backin

50 g Dr. Oetker Gustin Feine Speisestarke

Belag:

5 Eiweil3 (Grofze M)

40 g Zucker

100 g gehobelte Mandeln

Fullung:

500 g Erdbeeren

250 g rote Johannisbeeren

2 EL Zitronensatft

1 EL Zucker

500 g kalte Schlagsahne

2 Beutel Dr. Oetker Gelatine Fix (je 15 Q)

1 Packchen Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker

Zubereitung

Vorbereiten:

Backofen vorheizen. Backblech fetten und mit Backpapier
belegen, dabei das Papier an der offenen Seite des Blechs zu

einer Randfalte knicken.
Ober-/Unterhitze:

Link zu diesem Rezept:

http://lwww.rezeptwiese.de/rezepte/19680-himmelsschnitten
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etwa 180°C
Heil3luft:
etwa 160°C

Ruhrteig:

Margarine oder Butter in einer Ruhrschissel mit einem
Handruhrgerat (Ruhrbesen) geschmeidig riihren. Nach und
nach Zucker, Vanille-Zucker und Salz unter Rihren
hinzufligen, bis eine gebundene Masse entstezt. Jedes Eigelb
etwa 1/2 Minute auf héchster Stufe unterrithren. Mehl mit
Backin und Gustin mischen und kurz auf mittlerer Stufe
unterrithren. Den Teig am besten mit Hilfe einer Winkelpalette
auf dem Blech verstreichen. Die Rihrbesen saubern.

Belag:

Eiweild mit einem Handruhrgerat (Ruhrbesen) so steif
schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. 2 Essloffel
von dem Zucker kurz unterschlagen. Den Eischnee
gleichmé&Rig auf dem Teig verstreichen und alles mit Mandeln
und Ubrigem Zucker bestreuen. Das Blech auf mittlerer
Einschubleiste in den Backofen schieben.

Backzeit:

etwa 30 Minuten

Boden vom Blech |16sen, mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

Fullung:

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen. 10 kleine oder 5 grol3e
schone Erdbeeren beiseitestellen, den Rest entstielen und
wiurfeln. Johannisbeeren waschen, abtropfen lassen und nur
100 g Beeren von den Rispen streifen. Erdbeerwurfel und
Johannisbeeren mit Zitronensaft und Zucker vermischen.
Sahne mit Gelatine Fix und Vanille-Zucker nach
Packungsanleitung steif schlagen. Fruchtmischung
unterheben.

Den Boden langs in 3 Streifen (etwa 40 x 10 cm) schneiden
und das Backpapier abziehen. Einen Boden auf eine Platte
oder ein Brett legen und mit der Halfte der Erdbeer-Sahne
bestreichen. Den zweiten Boden auflegen und mit der tbrigen
Sahne bestreichen. Den letzten Boden in knapp 4 cm breite
Streifen schneiden und auf die Sahne setzen. Schnitten mit
Erdbeeren und Johannisbeerrispen dekorieren und bis zum
Servieren in den Kuhlschrank stellen.

TIPPS:
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Sie kdnnen statt Erdbeeren auch die gleiche Menge
Himbeeren oder Johannisbeeren verwenden.

Die Schnitten schmecken am Tag der Zubereitung am besten.
Zum Steifschlagen von Eiweil3 darf keine Spur von Eigelb im
Eiweil3 sein und Schiusseln und Rihrbesen mussen fettfrei
sein.
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