Himbeer-Kekskuchen

Leicht, locker, fruchtig! Familie und Freunde werden von diesem Himbeer-Kekskuchen alias

Schneewittchenschnitten Rezept begeistert sein.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 20 min
Ruhezeit: 9,0 h

Gesamtzeit: 10,0 h

Zutaten

Ly OChrezepte

FUr den Boden

25049

Kristallzucker

4 Stk.

Eier

25049

Margarine

250 ¢g

Mehl

1TL

Backpulver

Fur die Fullung

800 g

Himbeeren (tiefgekuihlt)

500 ml

Himbeersaft

2EL

Zucker

2 Packungen

Vanillepuddingpulver

600 ml

Schlagobers

3 Packungen

Sahnesteif

1 Packung

Vanillezucker

1 Packung

Butterkekse

Fur die Dekoration

Nach Belieben

Staubzucker

1 Packung

Himbeeren (frische)

1/2



/eier-rezepte
/himbeeren-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/2UHrJZT
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
/himbeeren-rezepte

g rezepte

Zubereitung

1.

Tipp

Fur den Himbeer-Kekskuchen ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Ofen auf
180°C Ober/Unterhitze vorheizen. Danach die Tiefkihl-Himbeeren in eine Schiissel geben,
damit diese antauen kdnnen.

. Den Zucker und die Eier mit einem Mixer schaumig schlagen. Die Margarine in kleinen

Flocken hinzufigen und kraftig unterrithren. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen, auf
die Ei-Masse sieben und unterheben. Den Teig auf dem Backblech glattstreichen und auf der
mittleren Schiene des Backofens ca. 20 Minuten fertig backen. Den Biskuitboden im
Anschluss vollstandig auskuhlen lassen.

. Den Zucker in dem Himbeersaft auflosen. Dann ein paar Essloffel Flussigkeit davon

abnehmen und in eine kleine Schissel geben. Das Puddingpulver hinzufligen und griindlich
glattrihren. Den Himbeersaft in einen weiten Topf geben und zum Kochen bringen.

. Topf vom Herd nehmen und das angerthrte Puddingpulver mit einem Schneebesen

einrihren. Topf wieder auf die Herdplatte stellen und mindestens 1 Minute kochen lassen.
Nun die Himbeeren hinzufiigen und vorsichtig unterriihren. Die Masse auf dem Biskuitboden
verteilen und auskuhlen lassen.

. Jetzt das Schlagobers mit dem Mixer steif schlagen und dabei Vanillezucker und Sahnesteif

einrieseln lassen. Die Creme auf den Himbeerbelag streichen und mit den Butterkeksen
belegen. Das Backblech sollte jetzt mit Folie abgedeckt und Gber Nacht kihl gelagert werden.
Vor dem Verzehr den Himbeer-Kekskuchen mit etwas Staubzucker bestauben und mit den
frischen Himbeeren garnieren.

Wer keinen Himbeersaft fir den Himbeer-Kekskuchen griffoereit hat, kann auch verdinnten
Himbeersirup, Himbeer-Eistee oder Instant-Getrankepulver verwenden.
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