Himbertraum glutenfrei
Zutaten:

Boden

7 Eigelb
100 g Zucker
150 g Kuvertüre
7 Eiweiß
Eiweiß steif schlagen,
Das Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen. Kuvertüre schmelzen etwas abkühlen lassen und unter die Eigelbmasse rühren, nun das Eiweiß unterheben. Teig in eine 26- Form füllen und ca. 30-40 Min auf 180 ° backen.

Belag:
5 Blatt Gelatine
500 g Sahne
250 ml Himbeersoße
Gelatine einweichen, erwärme,  und unter die Himbeer Soße rühren. Danach die steif geschlagene Sahne unterheben.
Himbeer-Sahne Creme auf Boden verteilen.

Die Torte kann mit Sahne Tuffs und Himbeeren verziert werden.

Tipp: Gelatine darf nicht zu heiß werden, erst 2-3 Tel an die

           Soße angleichen dann den Rest unterrühren.
