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Himbeergelee-Kuchen

Fir 8 bis 10 Personen:

174 g weiche Butter

175 g Zucker

3 verquirlte Eier

175 g Mehl

1 %> TL Backpulver

3 EL Himbeergelee (oder anderes Fruchtgelee)
1 EL Puderzucker

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. 2 Springformen mit 20 cm Durchmesser mit Backpapier
auslegen.

Butter und Zucker in einer Rihrschissel verriihren, bis die Masse blassgelb und cremig ist. Die Eier
nach und nach zufiigen und sorgféltig unterheben. Mehl, Backpulver und Salz dariiber sieben und
vorsichtig unter die Masse ziehen. Den Teig in die vorbereiteten Formen fillen und die Oberflache
glatt streichen. Etwa 25 bis 30 Minuten im Ofen backen, bis der Teig schén aufgegangen und
goldbraun ist.

Aus dem Ofen nehmen und in den Springformen abkiihlen lassen. Mit einem Messer die
Biskuitb6den von den Randern der Form l6sen, auf ein sauberes Klichentuch stiirzen und das
Backpapier abziehen. Auf ein Kuchengitter heben und auskiihlen lassen. Dann die Béden und
Himbeergelee zusammensetzen und mit Puderzucker bestauben.

Dann das Tortenfoto auflegen und den Himbeergelee-Kuchen servieren.



