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Zubereitung

Der Biskuit

1. Vorbereiten: Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Eine Springform mit Backpapier auslegen. Mehl, Speisestarke,
Backpulver und 2 TL Zimt mischen und sieben.

2. Teig: Eier und Zucker schaumig schlagen (ca. 10 Minuten). Die
Mehlmischung vorsichtig mit einem Spatel unterheben.

3. Backen: Den Teig gleichmaRig in die Springform fillen und
im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen. Auskuhlen
lassen. Spater den Kuchen zerkleinern.

Die Himbeerfullung

1. Kompott: Die tiefgefrorenen Himbeeren mit Zucker und Zimt
in einem Topf zum Kochen bringen. Etwas Wasser mit Starke
vermengen und zu den Himbeern unter standigem Rihren
geben. Kurz aufkochen und dann vollstandig abkuhlen
lassen.

Die Creme

1. Sahne: Die Sahne mit dem Sahnesteif steif schlagen.

2. Mascarponecreme: Mascarpone, Zucker und Vanillepaste in
einer separaten Schussel cremig rihren. Die geschlagene
Sahne vorsichtig unter die Mascarpone-Masse heben.

Das Schichten

Verwenden Sie eine grof3e Glasschussel (ca. 3 |
Fassungsvermogen) oder einzelne Dessertglaser. Schichten Sie
das Trifle in dieser Reihenfolge:

1. Biskuit: Eine Schicht Biskuitwurfel auf dem Boden verteilen.

2. Creme: Eine grof3ziigige Schicht Mascarpone-Sahne-Creme
darauf verstreichen

3. Himbeeren: Eine Schicht des abgekihlten Himbeerkompotts
daruber geben.

4. Wiederholen: Die Schichten wiederholen, bis alle Zutaten
aufgebraucht sind, wobei die oberste Schicht aus Creme
bestehen sollte.

Dekorieren und Kiihlen

1. Deko: Das Trifle mit frischen Himbeeren und zerbrdseltem
Baiser dekorieren.

2. Kuhlen: Das Trifle im Kihlschrank mindestens 2 Stunden (am
besten Uber Nacht) durchziehen lassen, damit der Biskuit die
Aromen aufnehmen kann.
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Zutaten

Biskuit:

* 3 Eier

*+ 759 Zucker

* 45g Mehl

* 30g Speisestarke
* 2TL Zimt

* % Pck. Backpulver

Fiir die Himbeerfiillung:

+ 1000 g Himbeeren, TK

* 1 EL Zucker

1 geh. EL Starke

* 3-4 TL Zimt, n. Geschmack

Fir die Creme:

* 500 g GOLDSTEIG Mascarpone
+ 600 g Sahne

+ 150 g Zucker

« 1 TL Vanillepaste

* Frische Himbeeren

+ 1 Pck Sahnesteif

Flir die Deko:

* Baiser
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