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1 Dessert, SiiBspeisen

1.1 Marmelade-Obst-Belag

Mit Erdbeeren
3 EL Erdbeermarmelade
100 g Erdbeeren

Mit Himbeeren

3 EL Himbeermarmelade

3 EL Johannisbeergelee

1 groB. Banane

Mit Weintrauben
3 EL Johannisbeergelee
Weintrauben

100 g Himbeeren (frisch oder TK-Produkt) Mit Clementinen

evtl. Himbeergeist

Mit Banane

Die Waffeln nach Geschmack belegen. Die heilen Waffeln mit der Erdbeermarmelade
bestreichen und die gewaschenen und halbierten Erdbeeren daraufsetzen. Die Waffeln mit
der Himbeermarmelade bestreichen und darauf die gewaschenen frischen oder aufgetauten
Himbeeren setzen. Nach Geschmack kann man Himbeergeist dariiber tridufeln. Die Waffeln
mit dem Johannisbeergelee bestreichen. Die Banane schilen, in Scheiben schneiden und
darauflegen. Die Waffeln mit Johannisbeergelee bestreichen. Die Weintrauben waschen,
halbieren, entkernen und daraufsetzen. Die Waffeln mit der Orangenmarmelade bestrei-
chen. Die Clementine schilen, in Spalten teilen und darauflegen. Passt z.B. zu einfachen

Hefewaffeln.

Mengenangabe: 8 Portionen

Arbeitszeit: ca. 10 Min.
Je Portion: ca.: 30 kcal

3 EL Orangenmarmelade

1 Clementine

1.2 Schoko-Baba a I’orange mit Obstsalat

Teig:
275 g Mehl
1 Pkg. Trockenhefe
100 g Sanella
4 Eier
40 g Zucker
75 ml Orangensaft
100 g Raspelschokolade

Zum Fiillen und Triinken:

1/8 1 Orangensaft

2 cl Orangenlikor

100 g Aprikosenkonfitiire
2 Kiwis

2 Orangen

1 Banane

150 g Erdbeeren

2 EL Zitronensatt

2 EL Zucker



2 1 DESSERT, SUSSSPEISEN

Fiir den Hefeteig alle Zutaten 5 Min. mit dem Handriihrgerét verkneten. Den Backofen 5
Min. auf 50° vorheizen, ausschalten. Den abgedeckten Teig darin 20 - 25 Min. aufgehen
lassen. Schokoladenraspeln einarbeiten. Kranzform oder 3 kleine Babaformen gut fetten,
Teig einfiillen, nochmals 1/2 Std. gehen lassen. Baba im Backofen goldbraun backen.
Schaltung: 170- 190°, 1. Schiebeleiste v.u. 160- 180°, Umluftbackofen 40 - 45 Minuten
(kleine Kuchen ca. 30 Minuten)

Inzwischen den Orangensaft mit dem Likor mischen. Die erwdrmte Konfitiire durch ein
Sieb streichen. Das Obst schilen und klein schneiden, mit Zitronensaft und Zucker ziehen
lassen. HeiBen Baba auf eine tiefe Platte stiirzen, mit der Saftmischung betrdufeln und
ziehen lassen, mit der Konfitiire glasieren, kaltstellen. Vor dem Servieren mit dem Obst
fiillen.

Mengenangabe: 12 Stiicke



2 Kuchen, Gebick, Pralinen

2.1 Amarettini-Torte mit Erdbeeren

Fiir den Riihrteigboden Fiir Creme und Garnierung
60 g Butter 7 BL weille Gelatine
60 g Zucker 350 g Erdbeeren
1/2 Pkg. Vanillezucker 75 g Zucker
1 Ei 1 Zitrone, Saft von
75 g Mehl 250 g Frischkise
1 gestr. TL Backpulver 500 ml Sahne
2 EL Milch 150 g Amarettini (kleine ital. Kekse)
50 g Erdbeerkonfitiire 4 EL Mandellikor
50 g gehackte Mandeln

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Butter mit Zucker, Vanillezucker
cremig rithren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Das Ei kriftig unterriihren. Mehl,
Backpulver mischen, mit der Milch zur Buttermasse geben, kurz unterrithren. Teig in eine
gefettete Springform (0 24 cm) streichen und ca. 25 Min. backen. Fertigen Boden aus
dem Ofen nehmen, erkalten lassen, aus der Form 16sen und auf eine Tortenplatte setzen.
Mit Konfitiire bepinseln und einen Tortenring darum schlieBen. Fiir die Creme Gelatine
einweichen. 250 g Erdbeeren waschen, putzen, in Stiicke schneiden. Fruchtstiicke, Zucker
und Zitronensaft erwirmen. Gelatine ausdriicken, darin auflosen, vom Herd nehmen, er-
kalten lassen. 3 EL Frischkise in die Erdbeer-Masse rithren und diese Mischung unter den
iibrigen verquirlten Frischkiése ziehen. Kalt stellen. Sobald die Masse zu gelieren beginnt,
die Sahne steif schlagen und unterheben. Hilfte der Creme auf den Tortenboden geben und
glatt streichen. 100 g Amarettini auf der Creme verteilen und mit Likor betrdufeln. Die
restliche Creme daraufgeben und glatt streichen. Uber Nacht im Kiihlschrank fest werden
lassen. Torte herausnehmen, den Tortenring entfernen. Kuchenoberfliche mit Mandeln
bestreuen. Ubrige Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Die Torte mit iibrigen Keksen
und Beeren garnieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
pro Stiick ca.: 320 kcal; E6 g, F23 g, KH?21 g

2.2 Aprikosen-Sekt-Torte



4 2 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

150 g Mehl 200 g Erdbeeren

175 g Zucker 250 g Aprikosenhilften (Dose)
1 Eigelb 2 EL Erdbeerkonfitiire

30 g Butter 6 Blatt weille Gelatine

5 Eier 125 ml Sekt

2 Msp. Backpulver 250 ml Sahne

Fiir den Miirbeteig 60 g Mehl mit 1 EL Zucker, Eigelb sowie Butter verknoten. Den Teig
in Folie gewickelt ca. 60 Min. kiihlen.

Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Miirbeteig ausrollen, auf einen
gefetteten Springformboden (o 26 cm) legen und ca. 12 Min. backen.

Fiir den Biskuit 3 Eier trennen. Eiweil} steif schlagen. Eigelbe mit 90 g Zucker und 3
EL Wasser schaumig schlagen. Ubriges Mehl mit Backpulver mischen, mit Eischnee
unterziehen. In die am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform fiillen, bei gleicher
Temperatur ca. 25 Min. backen. Aus der Form Iosen, erkalten lassen und waagerecht
halbieren.

Erdbeeren abbrausen, putzen und einige in Scheiben schneiden. 2 Aprikosenhilften in
diinne Spalten schneiden. Die iibrigen Friichte fein wiirfeln.

Miirbeteigboden mit Konfitiire bestreichen. Einen Biskuitboden auflegen. Mit einem
Tortenring umstellen. Gelatine einweichen. Ubrige Eier trennen. Eigelbe mit Zucker
schaumig schlagen, Sekt einriihren. Gelatine auflosen, unter die Sektcreme rithren. Kiihl
stellen. Sahne und Eiweill getrennt steif schlagen. Sobald die Creme zu gelieren beginnt,
200 ml Sahne und den Eischnee unterziehen. Fruchtstiicke unterheben. Masse auf den
Biskuit streichen. Zweiten Boden auflegen, Torte ca. 3 Std. kiihlen.

Aus den iibrigen Erdbeerscheiben Herzen schneiden. Einen Teil der restlichen Sahne an
den Tortenrand streichen, Rest in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und Herzen auf
der Torte arrangieren. Erdbeerherzen mit den Aprikosenspalten auflegen.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen ca. 3 Std.

Backen ca. 37 Min.

Vorbereiten ca. 60 Min.

pro Stiick ca.: 250 kcal; E6 g, F 12 g, KH28 g

2.3 Aprikosen-Torte

1 hoher Wiener Tortenboden (O 26 cm) 6 EL Waldmeistersirup

3 EL Aprikosenmarmelade 500 g Aprikosen (Dose)

600 ml Rama Cremefine Vanilla 6 Erdbeeren

2 EL Puderzucker Dragee-Ostereier, Marzipan- oder Zuckerfi-
2 EL Zitronensaft guren

Wiener Boden zweimal quer durchschneiden, Boden nebeneinanderlegen, zwei mit der



2.4 Aranca-Joghurt-Torte mit Erdbeeren 5

Marmelade bestreichen. Cremefine, Puderzucker sowie Zitronensaft aufschlagen. V3 davon
abnehmen, mit Waldmeistersirup vermischen. Alles ca. 2 Std. kiihl stellen. Aprikosen
abtropfen lassen. 2/3 der Friichte in kleine Wiirfel schneiden und auf den Béden mit der
Marmelade verteilen. 3/4 der hellen Creme auf die Aprikosen geben. Die beiden Boden
ibereinandersetzen, die dritte Biskuitplatte darauflegen und mit der Waldmeistercreme
bestreichen. Den Rand mit iibriger heller Creme bestreichen. Die Erdbeeren waschen und
putzen. Die Torte mit den Erdbeeren, iibrigen Aprikosenspalten, Ostereiern, Marzipan-
oder Zuckerfiguren dekorieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitungszeit: 55 Min.
pro Stiick: 240 kcal; E3 g, F8 g, KH40 g

2.4 Aranca-Joghurt-Torte mit Erdbeeren

Fett fiir die Form (ohne Kochen; fiir je 200 ml Wasser u. 150 g
2 Eier (Gr. M) Joghurt)

60 g weiche Butter/Margarine 500 g Vollmilch-Joghurt

60 g + 75 g Zucker 300 g Erdbeeren

75 g Mehl 125 g rotes Gelee

1 gestr. TL Backpulver Puderzucker und evtl. gerostete Mandel-
3 EL Milch blattchen,

1 Prise Salz Melisse und Schlagsahne zum Verzieren

2 Pkg. Cremespeise-Pulver ’Zitrone’

Springform (26 cm O) fetten. Eier trennen. Fett und 60 g Zucker cremig rithren. Eigelb
einzeln unterriihren. Mehl und Backpulver mischen und im Wechsel mit der Milch kurz
unterriithren.

EiweiBl und Salz steif schlagen, dabei 75 g Zucker einrieseln lassen. Weiterschlagen, bis
der Zucker ganz gelost ist.

Den Riihrteig in die Form streichen. Eischnee darauf streichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 25-30 Minuten backen. Auskiihlen. Aus
der Form 16sen.

Tortenring um den Boden schlieBen. Nur 200 ml Wasser in eine Riihrschiissel geben.
Gesamtes Cremepulver auf einmal zufiigen, mit dem Handriihrgerit auf niedrigster Stufe
kurz verriihren. Dann 3 Minuten auf hochster Stufe schaumig schlagen. 500 g Joghurt
(mehr als auf der Packung angegeben) kurz unterrithren. Auf den Boden streichen. Ca. 3
Stunden kalt stellen.

Erdbeeren waschen, putzen, trockentupfen und halbieren. Torte damit belegen. Gelee
erwiarmen und auf die Erdbeeren streichen. Ca. 15 Minuten kalt stellen. Mit Puderzucker
etc. verzieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke:
Wartezeit ca. 4 1/2 Std.
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Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
pro Stiick ca.: 180 kcal / 750kJ; E4 g, F5g, KH29 g

2.5 Avocado-Kisekuchen

175 g Mehl 4 Limetten

1 Prise Salz 5 reife Avocados
75 g Zucker 500 g Magerquark
100 g Butter 125 g Honig

1 frisches Figelb 150 g Erdbeeren

Mehl mit Salz, Zucker, Butter in Wiirfeln, 3 EL kaltem Wasser und Eigelb zu Streuseln
verkneten. Die Streusel in gefetteter Springform (0 26 cm) verteilen. Leicht andriicken,
evtl. einen Rand mitformen. 30 Min. in den Kiihlschrank stellen. Ofen auf 200 Grad
(Umluft 180) vorheizen. Boden 18-20 Min. backen. Auskiihlen lassen.

Limetten auspressen. Avocados halbieren. Kern entfernen. Fruchtfleisch ausloffeln und
zerkleinern. Mit Limettensaft cremig piirieren.

Den Quark abtropfen lassen. Mit dem Honig l6ffelweise zur Avocadocreme geben. Die
Creme in die Springform fiillen und glatt verstreichen. Die Torte iiber Nacht in den
Kiihlschrank stellen.

Torte mit einem spitzen Messer rundherum vom Formrand 16sen. Erdbeeren abbrausen,
putzen, halbieren, mittig auf die Torte legen. Evtl. mit Puderzucker und gehackten Pistazien
garnieren.

Mengenangabe: 14 Stiicke:

Zubereitung: 40 Min.

Kiihlen: 10 Std.

Backen: 20 Min.

pro Stiick ca.: 290 kcal; E6 g, F16 g, KH29 g

2.6 Beeren-Biskuit-Torte

3 Eier (Gr. M) 2 gehaufte EL (ca. 50 g) +
100 g + 2 EL Zucker 150 g Johannisbeergelee

1 Pkg. Vanillin-Zucker 1 Pkg. roter Tortenguss

50 g Speisestirke (fiir 1/4 1Flussigkeit)

50 g Mehl 1/4 1 roter Johannisbeernektar
200 g Himbeeren 4 EL Mandelblittchen

150 g Brom- und 300 g Creme fraiche

150 g Erdbeeren Backpapier

100 g rote Johannisbeeren
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1. Eier trennen. Eiweifl und 3 EL kaltes Wasser steif schlagen. 100 g Zucker und Vanillin-
Zucker dabei einrieseln lassen. Eigelb unterschlagen. Stirke und Mehl mischen, auf die
Eimasse sieben und unterheben.

2. In eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm 0) fiillen. Im heiflen
Ofen (E-Herd: 200 °C / Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) 15-20 Minuten backen. Stiirzen,
Papier abziehen, auskiihlen lassen.

3. Beeren verlesen bzw. putzen, abspiilen und abtropfen lassen. Biskuit 1 x durchschneiden.
2 EL Gelee erhitzen. Unteren Boden damit bestreichen und den oberen darauf setzen.

4. Formrand um den Boden legen. Beeren darauf verteilen. Gusspulver und 2 EL Zucker
mischen. Nektar einriihren, aufkochen. 150 g Gelee darin auflosen. Uber die Beeren
verteilen. Ca. 5 Stunden kiihlen.

5. Mandeln ohne Fett rosten. Oberen Tortenrand damit verzieren. Creme fraiche kurz
aufschlagen und dazureichen.

Mengenangabe: 12 Stiicke:

Wartezeit 5-6 Std.

Zubereitungszeit ca. 50 Min.

Pro Stiick ca.: 270 kcal / 1130kJ; E6g, F11 g, KH36 g

2.7 Beeren-Eis-Torte

Fiir den Boden: milch)
3 Eiweil 3 Pakete Vanilleeis (1 1/21)
150 g Zucker 3 Glas (je 2 cl) Himbeergeist
1/2 TL Zitronensaft 300 g Erdbeeren
Auferdem: 100 g Puderzucker
200 g Schokolade (Zartbitter oder Voll- 1/41 Sahne
250 g Himbeeren

Eiweil3 schnittfest schlagen, dabei nach und nach den Zucker einstreuen. Zum Schluss
tropfenweise den Zitronensaft hinzufiigen. Ein Backblech mit Alufolie belegen und
die Konturen einer Springform (Durchmesser 26 cm) darauf nachzeichnen. Den Rand
abnehmen und die Baisermasse auf die vorgezeichnete Fldche verstreichen. Im 100 Grad
heifien Ofen 3 bis 3 1/2 Stunden mehr trocknen als backen. Von der Folie 16sen und auf
einem Draht abkiihlen lassen. Danach mit der bei schwacher Hitze aufgelosten Schokolade
bestreichen. Eis antauen und - sobald es sich rithren ldsst - mit 2 Glas Himbeergeist
mischen. Auf den Baiserboden streichen und (mit dem Springformrand drumherum) fiir
gut 60 Minuten in den Gefrierschrank stellen. Die Erdbeeren wie gewohnt vorbereiten und
mit ca. 70 g Puderzucker bestreuen. Sahne steif schlagen, mit dem restlichen Himbeergeist
und mit Puderzucker abschmecken und in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Alle
Erdbeeren dicht nebeneinander auf das Eis legen, mit Sahnetupfern bespritzen und di e
Himbe eren leicht hineindriicken.
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2.8 Brandteig-Beeren-Torte

40 ml schwarzer Johannisbeerlikor chen)

3 Blitter weille Gelatine 200 g Blaubeeren

1 Prise Salz 200 g Himbeeren

2 EL Puderzucker zum Bestduben 200 g Erdbeeren

2 EL feiner Zucker Butter fiir die Form
100 g Mandelstifte 4 mittelgroBe Eier
200 g Schlagsahne 150 g Mehl

4 EL Zucker 1/41 Wasser

250 g Quark 100 EL Butter

100 g Himbeerpiiree (durch ein Sieb gestri-

Fiir den Brandteig Wasser, Salz und Zucker aufkochen, das Mehl auf einmal zugeben und
bei starker Hitze mit einem Kochléffel rithren, zum Klof3 abbrennen. Am Topfboden zeigt
sich eine weille Schicht. Vom Herd ziehen und abkiihlen lassen. Eier nacheinander vollstin-
dig einriihren. Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und nebeneinander dicht
an dicht in eine gebutterte Springform walnussgrole Héaufchen setzen. Bei 200°C, Gas
Stufe 3, ca. 20 Minuten goldbraun backen, abkiihlen lassen. Fiir die Fiillung Blaubeeren,
Erdbeeren und 200 g Himbeeren im schwarzen Johannisbeerlikor marinieren. Restliche
Himbeeren durch ein Sieb streichen. Sahnequark, 4 EL Zucker und geschlagene Sahne
vermengen. Die geschmolzene weifle Gelatine einarbeiten. Die ganzen Beeren und das
Himbeerpiiree unterheben. Den Brandteig quer durchschneiden und die Fiillung auf den
Boden hdufen. Den Deckel aufdriicken. Die Mandelstifte mit Zucker karamellisieren und
noch heil} iiber den Deckel streuen. Alles mit Puderzucker bestduben. Tipp: Dixie-Peach
ist der Name eines bekannten Pomadenherstellers. Bestimmte Vitamine kdnnen nur mit
Hilfe von Fetten aufgeschliisselt werden, deshalb sollten Sie Ihren Korper auch von innen
’schmieren-. Hier haben wir Thnen einen besonders leckeren und leichten Teig ausgesucht,
der den Geschmack der Beeren besonders hervorhebt und geschmacklich verfeinert.

Mengenangabe: 8 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

2.9 Buttermilch-Eis-Torte

Fiir den Baiserboden: 750 g Erdbeeren
3 Eiweil 10 EL Marsala
Salz 3 Eigelb
1/2 TL Zitronensaft Salz
125 g Zucker 150 g Zucker
80 g gemahlene Haselniisse 1/2 1 Buttermilch

Fiir Eiscreme und Verzierung: 6 Blatt weille Gelatine
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2 Blatt rote Gelatine 16 Haselnusskerne
400 g siile Sahne 2 TL Puderzucker
100 g gebackte Haselniisse

1. Fiir den Boden die Eiweill mit | Prise Salz und Zitronensaft schnittfest schlagen, nach
und nach den Zucker einstreuen und weiterarbeiten, bis die Masse fest ist und glénzt. Niisse
unterheben.

2. Ein Blech mit Backpapier belegen, darauf einen Kreis (0 26 cm) markieren. Baisermasse
darin glattstreichen und auf der Mittelschiene des auf 100 Grad vorgeheizten Ofens (Gas:
Stufe 1/2) in 90 Minuten trocknen lassen. Geschieht dies nicht im HeiBluftherd, die Tiir
mit einem Holzloffelstiel einen Spaltbreit offen halten.

3. Den Boden sofort ablsen, auf einem Gitter 1/2 Stunde im abgeschalteten Ofen nach-
trocknen lassen. Etwa 600 g Erdbeeren abbrausen, trocken tupfen, entkelchen und samt
Marsala im Mixer piirieren. Eigelb mit Salz und Zucker wie im Rezept ’Eis-Gugelhupf’
(siehe Rezept) zur Creme schlagen, Erdbeerpiiree und Buttermilch hinzufiigen, alles noch
mal aufschlagen.

4. Gelatine auflosen, abkiihlen lassen, in die Creme rithren, diese kalt stellen. Den
Springformrand um den Boden schlieBen. Sahne zur Hilfte steif schlagen und unter die
Erdbeercreme heben, sobald diese zu gelieren beginnt. Masse in der Form glattstreichen,
4-6 Stunden gefrieren lassen.

5. Vorm Servieren mit den iibrigen geputzten Beeren, den Haselniissen und der restlichen,
mit Puderzucker gesiiiten Schlagsahne verzieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke

2.10 Eistorte mit Erdbeeren

Fiir die Eismasse 125 g Waffelblittchen aus Zartbitterscho-
600 g Erdbeeren kolade
200 g.Zucker Fiir die Garnierung
2 Vamlles?hoten 200 g Erdbeeren
500 ml Milch 125 g Waffelblittchen aus Zartbitterscho-
250. ml Sahne kolade
8 Eigelb Minzebléttchen

Fiir den Eismix Erdbeeren putzen, waschen, abtropfen lassen. Friichte kleinschneiden,
in eine Schiissel geben und mit 60 g Zucker bestreuen, so dass sie Saft ziehen kdnnen.
Abgedeckt in den Kiihlschrank stellen. Vanilleschoten aufritzen, Mark herausschaben.
Milch, Sahne, 80 g Zucker, Vanilleschoten, -mark aufkochen. Dann die Schoten entfernen.
Eigelbe mit Rest Zucker in einer Metallschiissel schaumig schlagen. Wéhrenddessen
die heile Milchmischung in diinnem Strahl zufiigen. Masse auf dem heillen Wasserbad
schlagen, bis die Creme dick wird, dann iiberm Eisbad kalt schlagen.

Gezuckerte Beeren abtropfen lassen, Saft auffangen. Saft in die abgekiihlte Creme riihren,
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diese in eine Eismaschine geben oder im Gefrierfach unter gelegentlichem Riihren 3 Std.
anfrieren lassen. Dann Beerenstiicke unter den Eismix heben.

Form (0 26 cm) mit Folie belegen. Hilfte vom Eismix glatt einfiillen. Mit Waffeln belegen
und iibrigen Eismix darauf verteilen. Ca. 8 Std. frosten. Torte aus dem Eis nehmen. Folie
entfernen. Zum Garnieren Erdbeeren waschen, putzen, in Scheiben teilen. Eistorte mit
Waftelblittchen, Erdbeerscheiben und Minze garnieren.

Mengenangabe: ca. 16
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten,
pro Stiick: 250 kcal; E5 g, F15g, KH?24 g

2.11 Erdbeer-Ananas Torte ’Primavera’

Fiir den Teig: 250 g Erdbeeren
6 Eier 150 g Puderzucker
200 g Zucker 200 ml Prosecco
75 g Joghurt-Butter 4 Blatt rote und
1 Pr. Salz 4 Blatt weille Gelatine
175 g Mehl 850 ml Sahne
1 TL Backpulver 1 EL Sahnesteif
Fiir die Creme: 2 .TL Vanille.zucker .
250 ¢ Ananas Zitronenmelisse zum Garnieren

Eigelb mit sechs Essloffeln Wasser und Zucker dick schaumig schlagen, geschmolzene,
abgekiihlte Joghurt-Butter unterrithren. Eiweifl mit Salz steifschlagen, auf die Eigelbcreme
geben, Mehl und Backpulver dariiber sieben, unterheben, in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform fiillen und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Erdgas Stufe 2) ca.
30-40 Min. backen. Ausgekiihlten Boden einmal waagerecht durchschneiden und einen
Tortenring um den unteren Boden stellen. Vorbereitete Ananas und einen Teil der Erdbeeren
in diinne Scheiben schneiden und auf dem Boden verteilen. Ubrige Erdbeeren mit dem
Puderzucker piirieren, Prosecco unterrithren und die aufgeloste Gelatine hinzufiigen.
Sobald die Erdbeermasse zu gelieren beginnt, 600 ml steifgeschlagene Sahne unterziehen.
Erdbeer-Creme auf dem Boden verteilen, zweiten Boden auflegen, etwas andriicken
und die Torte mindestens drei Stunden kalt stellen. Restliche Sahne mit Sahnesteif und
Vanillezucker steif schlagen, Torte damit bestreichen und mit Zitronenmelisse sowie nach
Wunsch mit frischen Erdbeeren, Ananas garnieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke

2.12 Erdbeer-Balsamico-Tortchen
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Fiir den Boden: 250 g Erdbeeren
2 Eier 1 Bd. Basilikum
100 g Butter 90 g Joghurt (3, 5 % Fett )
100 g Zucker eine halbe Zitrone
100 g Mehl 200 ml Sahne
1/2 TL Backpulver 4 Blatt Gelatine
1 Prise Salz Balsamico
Fiir die Fiillung: 4-6 klein. Einmachgldschen mit Deckel

Butter zunédchst mit dem Zucker, dann auch mit den Eiern gut verrithren. Alle anderen
Zutaten nach und nach dazu geben. Den Teig in eine Springform geben (28 cm Durch-
messer), bei 175 Grad etwa zehn bis 15 Minuten im Umluft-Ofen backen und auskiihlen
lassen. Die Gelatine einweichen und beiseite stellen. Erdbeeren waschen und putzen. Die
Hilfte mit sechs bis neun Blittchen Basilikum piirieren. Den Joghurt dazu geben und
anschlieBend die geschlagene Sahne unterheben. Erst zwei bis drei Loffel der Fiillung
mit der ausgedriickten Gelatine vermischen, dann alles zusammenriihren. Jetzt aus dem
Boden mit einem Wasserglas kleine Kreise ausstechen und in die kleinen Einmachglidschen
legen. Mit ein paar Tropfen Balsamico-Creme oder Vinaigrette betrdufeln. Darauf dann die
Erdbeer-Sahne- Fiillung geben und im Kiihlschrank fest werden lassen. Vor dem Servieren
mit frischen Erdbeeren, Basilikum-Bléttchen und einer Balsamico-Creme oder Vinaigrette
dekorieren.

Tipp: Am besten selbst eine siiBliche Balsamico-Vinaigrette mischen, eine fertige Balsami-
co Creme verwenden oder sehr alten Balsamico, der schon siifl und dickfliissig ist.

2.13 Erdbeer-Biskuitrolle

6 Eier i Gelatine

150 g Zucker 200 g Erdbeeren
80 g Mehl 1 EL Zitronensaft
20 g Speisestirke 250 ml Sahne

5 Blatt

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Eier trennen. Eiweil mit 50 g Zucker
steif schlagen. Eigelbe mit 50 g Zucker und 1 EL heilem Wasser schaumig schlagen.
Eischnee, Mehl und Speisestirke unterziechen. Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech
streichen und im Ofen ca. 10 Min. backen.

Biskuitplatte auf ein mit 20 g Zucker bestreutes Kiichentuch stiirzen, das Backpapier mit
etwas Wasser bestreichen und vorsichtig abziehen. Biskuit mit dem Tuch aufrollen und
erkalten lassen.

Gelatine einweichen. Erdbeeren abbrausen, putzen und wiirfeln. 150 g Beeren mit 30
g Zucker sowie Zitronensaft piirieren. Piiree erhitzen, die Gelatine ausdriicken und im
warmen Piiree auflosen. Sobald die Masse geliert, Sahne steif schlagen und mit den
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Erdbeerwiirfeln unters Piiree ziehen. 4 Biskuit entrollen, mit Erdbeersahne bestreichen,
wieder aufrollen. Biskuitrolle ca. 2 Std. kiihlen. Nach Wunsch mit Puderzucker und
Kakaopulver bestiuben.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Vorbereiten ca. 40 Min.

Backen ca. 10 Min.

Kiihlen ca. 2 Std.

pro Stiick ca.: 190 kcal; E5S g, F9g, KH21 g

2.14 Erdbeer-Biskuittorte mit Dickmilchcreme

3 Eier 6 Blatt Gelatine

150 g Zucker 1 Zitrone, Saft von

1 Pkg. Vanillin-Zucker 500 g Dickmilch (3,5 % Fett)

1 Prise Salz 500 g Erdbeeren

1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von 400 ml Schlagsahne

50 g Mehl 2 EL gehackte Pistazien zum Bestreuen
50 g Speisestirke Minze zum Verzieren

1 TL Backpulver Backpapier

Eier trennen. Eiweill mit dem Handriihrgerét steif schlagen. 75 g Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz nach und nach einrieseln lassen. Eigelb unterriihren. Zitronenschale zufiigen.
Mehl mit Speisestirke und Backpulver mischen, dariiber sieben und unterheben. Biskuit-
masse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm 0) geben und glatt streichen.
Im Backofen backen.

Schaltung: 170 - 190°, 2 Schiebeleiste v. u. 160 - 180°, Umluftbackofen 30 - 35 Minuten
Herausnehmen, ca. 15 Min. auskiihlen lassen, Springform entfernen und Teigboden
auskiihlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zitronensaft und restlichen
Zucker aufkochen, vom Herd nehmen und ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Etwas
Dickmilch und Gelatine-Mischung verrithren. Mit der restlichen Dickmilch glatt rithren
und ca. 30 Min. kiihl stellen. Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. 200 ml Sahne steif
schlagen und sobald die Dickmilch-Creme fest zu werden beginnt, unterheben. Tortenbo-
den waagerecht halbieren und um den unteren Boden einen Tortenring spannen. Hilfte der
Erdbeeren unter die Dickmilch-Creme heben, die Creme auf den Tortenboden geben und
den 2. Boden darauf setzen. Ca. 4 Std. kalt stellen. Tortenring 16sen. Restliche Sahne steif
schlagen und die Torte damit einstreichen. Tortenoberfliche mit den restlichen Erdbeeren
belegen. Tortenrand mit gehackten Pistazien bestreuen. Torte mit Minze verzieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke

2.15 Erdbeer-Buchweizentorte
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Teig: Zucker nach Geschmack

125 g Buchweizenmehl 8 Blatt weiBle Gelatine

125 g Mehl Type 550 250 ml Schlagsahne

2 Eigelb Honig zum Siilen

150 g ButFer Garnieren:

2 EL Honig, evtl. mehr 12 ganze Erdbeeren mit Bliitenansatz, evtl.
Belag: mehr

250 g Erdbeeren

Aus Buchweizenmehl, Mehl, Butterflockchen und Honig einen Miirbeteig bereiten.
Kiihlstellen. Eine gefettete Springform (0 26 cm) mit dem Teig auslegen, mehrmals mit
einer Gabel einstechen und im Gasbackofen backen. Erdbeeren waschen, trocknen und
piirieren. Mit Zucker abschmecken und die eingeweichte aufgeloste Gelatine unterriithren.
Die Sahne mit etwas Honig steif schlagen und das halbfeste Erdbeerpiiree unterziehen. Die
Masse auf den Tortenboden fiillen und gut durchkiihlen. Vor dem Servieren mit den ganzen
Erdbeeren garnieren.

Backzeit: ca. 25 Minuten
Backen: Stufe 3 (190 °C)
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten

2.16 Erdbeer-Charlotte

2 Eiweil 6 Blatt Gelatine

2 Eigelb 500 g Magerquark

170 g Zucker 150 g Joghurt

70 g Mehl 2 TL abger. Bio-Zitronenschale
450 g Erdbeeren 400 ml Sahne

2 EL Orangenlikor 200 g Loffelbiskuits

Backofen auf 170 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Eiwei3e steif schlagen. Eigelbe, 2
EL warmes Wasser und 70 g Zucker schaumig schlagen. Mehl mit Eischnee unterheben. In
eine am Boden gefettete Springform (0 26 cm) fiillen, ca. 20 Min. backen.

Beeren putzen, abbrausen und 300 g achteln. Achtel mit Likor und 1 EL Zucker mischen.
Die Gelatine einweichen. Quark, Joghurt, iibrigen Zucker und Zitronenschale verriihren.
Gelatine auflosen, zufiigen. Sobald die Creme geliert, Sahne steif schlagen und unterheben.
350 g Creme abnehmen. Marinierte Erdbeeren Runter die iibrige Creme ziehen.

Biskuit auf einer Platte im Abstand von 1 cm mit einem Ring umstellen, 50 g weille Creme
in die Liicke spritzen. Biskuits auf 7 cm kiirzen, an den Rand stellen. Erst Fruchtcreme,
dann 300 g weille Creme einfiillen, ca. 3 Std. kiihlen. Mit 150 g klein geschnittenen Beeren,
evtl. Schokospénen verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke
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Kiihlen ca. 3 Std.

Backen ca. 20 Min.

Vorbereiten ca. 55 Min.

pro Stiick ca.: 320 kcal; E12 g, F13 g, KH36 g

2.17 Erdbeer-Charlotte - Charlotte di fragole

3 Eier 500 g Erdbeeren

100 g Zucker 1/2 Bio-Zitrone, abger. Schale und Saft von
1 Pkg. Vanillezucker 4 Eigelb

100 g Mehl 50 g Puderzucker

1 TL Backpulver 500 g Ricotta

25 g Speisestirke 2 EL Grand Marnier

200 g Loftelbiskuits 400 g Sahne

8 Blatt Gelatine etwas Salz

Fiir den Biskuitteig den Boden einer Springform (0 24 cm) mit Backpapier auslegen. Den
Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Die Eier mit dem Handriihrgerit auf hochster Stufe
ca. 3 Minuten schaumig schlagen. Zucker und Vanillezucker dazugeben und die Mischung
ca. 2 Minuten weiterschlagen.

Mehl, Backpulver und Stirke durch ein Sieb zur Eimischung geben, alles zu einem
glatten Teig verarbeiten und gleichmifBig in die Form streichen. Im unteren Drittel des
vorgeheizten Ofens ca. 25 Minuten backen. Mit Alufolie abdecken, sollte die Oberfliche
drohen, zu dunkel zu werden.

Die Loffelbiskuits mit einem Sidgemesser etwa auf die Hohe des Springformrands kiirzen.
Die Gelatine nach Packungsangabe in kaltem Wasser einweichen. Die Erdbeeren waschen,
10 besonders schone Exemplare mit Griin beiseitelegen. Den Rest putzen, wiirfeln, mit
Zitronenschale und -saft mischen und ebenfalls beiseitestellen.

Eigelb und Puderzucker in 4-5 Minuten dick cremig aufschlagen. Den Ricotta dazugeben
und alles gut verrithren. Den Likor in einem kleinen Topf erwidrmen. Die ausgedriickte
Gelatine darin auflésen und die Mischung unter die Creme riihren. Die Sahne mit 1 Prise
Salz steif schlagen und 2/3 davon unter die Ricottacreme ziehen. Die Creme dann 15-20
Minuten kalt stellen, bis sie beginnt zu gelieren.

Den Biskuit aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen. Dann aus der Form I6sen,
vom Backpapier befreien und einmal waagerecht durchschneiden. Die untere Hailfte
zuriick in die Form geben. Die restliche Sahne in einen Spritzbeutel fiillen, am Rand der
Springform einen Ring spritzen und die Loffelbiskuits mit dem Zuckerrand nach aufien
rundherum daraufstellen.

Die restlichen Loffelbiskuitstiickchen grob zerkleinern und auf dem Boden verteilen.
Die Erdbeermischung vorsichtig unter die Ricotta-masse heben, ca. 2/3 davon in die
Form geben und gut verstreichen. Den zweiten Boden aufsetzen und die restliche Creme
gleichmiBig darauf verteilen. Die Charlotte iiber Nacht kalt stellen.
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Die Erdbeer-Charlotte am néchsten Tag vorsichtig aus der Form I6sen und mit den
beiseitegelegten Erdbeeren garniert servieren.

Mengenangabe: 1 TORTE (0 24 CM)
Zubereitungszeit 75 Min. zzgl. ca. 8 Stunden Kiihlzeit

2.18 Erdbeer-Cheesecake mit Macadamianuss-Streuselboden

Fiir den Boden 500 g Erdbeeren
300 g Mehl 500 g Quark (20% Fett)
125 g feinster Zucker 250 g Frischkise
1 Vanilleschote, Mark von 250 ml Milch
1 Bio-Zitrone, abgeriebene Schale von 150 g Zucker
1 Prise Salz 1 Bio-Zitrone, abgeriebene Schale und Saft
1 Ei von
150 g fliissige Butter 500 ml Sahne

50 g gehackte Macadamianiisse

) Fiir die Verzierung
50 g gehackte weille Schokolade

100 g weille Kuvertiire
Fiir die Erdbeer-Quarkcreme 1 Mango
10 Blatt Gelatine Granatapfelkerne

Boden zubereiten Ofen auf 150 Grad (Umluft 130 Grad) vorheizen. Alle Zutaten fiir den
Streuselboden mit den Knethaken des Handriithrgerites so lange verriihren, bis Streusel
entstanden sind. Streusel, bis auf 2-3 EL, in eine gefettete Springform (0 26 cm) geben und
leicht andriicken. Ubrige Streusel locker auf ein Backpapier verteilen und den Boden sowie
die Streusel im Ofen ca. 25 Min. backen. Boden sowie Streusel aus dem Backofen nehmen
und auskiihlen lassen.

Erdbeer-Quarkcreme zubereiten Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren
putzen, waschen und piirieren. Erdbeerpiiree mit Quark, Frischkése, Milch, Zucker, Zitro-
nenschale sowie -saft zu einer glatten Masse verriihren. Die Gelatine ausdriicken, auflosen
und mit ca. 2 EL Erdbeer-Quark verrithren. Dann unter den iibrigen Erdbeer-Quark riihren.
Sobald die Masse geliert, Sahne steif schlagen und unterheben.

Quark auf den Tortenboden geben Streuselboden auf eine Tortenplatte setzen und mit
einem Tortenring umschlieBen. Den Erdbeer-Quark auf den Streuselboden geben und
glattstreichen. Den Cheesecake im Kiihlschrank ca. 4 Stunden kiihl stellen.
Schoko-Rechtecke zubereiten Die Kuvertiire grob hacken und iiber dem heiflen Wasserbad
schmelzen. Schokolade diinn auf ein Backpapier streichen und erstarren lassen. Die
Schokoplatte mit einem angewdrmten Messer in Rechtecke schneiden und diese an den
Tortenrand stellen.

Cheesecake verzieren Die Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und
wiirfeln. Die Mangowiirfel mit den librigen Streuseln auf den Cheesecake streuen. Die
Torte mit den Granatapfelkernen und nach Wunsch einer Mango-Rose sowie weiflen
Schokoblittern verzieren.
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Mengenangabe: 16 Stiicke

Vorbereiten ca. 45 Min.

Backen ca. 25 Min.

Kiihlen ca. 4 Stunden

pro Stiick ca.: 440 kcal; E17 g, F23 g, KH41 g

2.19 Erdbeer-Creme-Tarte

150 g weile Kuvertiire 1/2 TL Salz

250 ml Rama Cremefine zum Schlagen 150 g weiche Butter

2 EL Orangenlikor 1 Ei

250 g Mehl 500 g Erdbeeren

75 g Puderzucker 30 g weille Schokoladenspine

Kuvertiire hacken, mit Cremefine, Orangenlikor bei schwacher Hitze schmelzen lassen.
Zugedeckt iiber Nacht kalt stellen.

Mehl, Zucker, Salz, weiche Butter in Wiirfeln und Ei schnell verkneten. Zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Min. kiihlen.

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Teig ausrollen, eine gefettete
Tarteform (0 26 cm) damit auslegen. Backpapier, Hiilsenfriichte daraufgeben, 20-25 Min.
backen.

Erdbeeren waschen, putzen. Die Hilfte in Scheiben schneiden, auf dem ausgekiihlten
Tortenbodenverteilen. Kuvertiiremischung cremig aufschlagen, iiber den Beeren verteilen,
mit restlichen Erdbeeren und weilen Schokospidnen verzieren. Evtl. mit Puderzucker
bestduben.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 85 Min.
pro Stiick: 340 kcal; E4 g, F22 g, KH30 g

2.20 Erdbeer-Eclairs

Fiir den Brandteig 6 Blatt Gelatine
190 ml Milch 2 Eigelb
60 g Butter 50 ml Milch
1 Prise Salz 100 g Zucker
150 g Mehl 1 Pkg. Bourbon-Vanillezucker
3 Eier 300 ml Rama Cremefine zum Schlagen

250 g Erdbeeren

Fiir die Fiillung und Dekor
3 EL Puderzucker
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Ofen auf 200 Grad (ohne Umluft) vorheizen. Milch, Butter und Salz in einem Topf
aufkochen lassen. Mehl auf einmal zufiigen und rithren, bis sich ein Klof bildet, der sich
vom Topfboden 16st. Topf vom Herd nehmen, Masse leicht abkiihlen lassen.

Eier einzeln einrithren, bis sich der Teig schwer reifend vom Riihrloffel 16st. In einen
Spritzbeutel fiillen. Ein Blech mit Backpapier auslegen, 12 Streifen von je etwa 6 cm
Linge spritzen. Im vorgeheizten Ofen (ein Schilchen mit Wasser dazustellen) in ca. 25
Min. goldgelb backen.

Eclairs herausnehmen, noch warm vorsichtig mit einer Kiichenschere waagerecht halbieren.
Dann vollig auskiihlen lassen.

Gelatine in Wasser einweichen. Eigelbe, Milch, Zucker, Vanillezucker erhitzen. Gelatine
ausdriicken. In der nicht mehr kochenden Eiermilch auflosen. 30 Min. abkiihlen lassen.
Wenn die Eiermilch zu gelieren beginnt, Cremefine steif schlagen, unterheben. Ca. 60 Min.
kiihlen.

Erdbeeren waschen, putzen, in Scheiben schneiden. Die Creme mit einen Spritzbeutel auf
die unteren Eclair -Hilften spritzen. Erdbeeren daraufgeben, den Deckel auflegen. Mit
Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 12 Stiick
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
pro Stiick: 340 kcal; E7 g, F22 g, KH30 g

2.21 Erdbeer-Eistorte

1 1 Erdbeereis zum Garnieren:

11 Vanilleeis Erdbeeren

2 Pkg. Eiswaffelherzen (32 Stiick) lange Schokoladenraspeln
150 g Erdbeerkonfitiire Puderzucker

2 EL Orangenlikor oder Orangensaft

Eis 15 Min. antauen lassen. Den Boden einer Springform (24 cm 0) mit Eiswaffelher-
zen auslegen, Erdbeereis darauf verstreichen. Erdbeerkonfitiire mit Orangenlikér oder
Orangensaft verrithren und auf dem Erdbeereis verteilen. Vanilleeis dariiber streichen und
Eistorte min. 4 Std. gefrieren lassen. AnschlieBend Springform und Springformboden
entfernen und Eistorte auf einen Teller heben. Die Spitzen der restlichen Waffelherzen
vorsichtig abschneiden und die Herzen an den Rand der Torte driicken. Die Torte mit
halbierten Erdbeeren und Schokoladenraspeln garnieren und mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 12 Stiicke

2.22 Erdbeer-Eistorte mit Nussboden
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4 Eier 1 Eigelb

250 g Zucker 1 Pkg. Vanillezucker
50 g gemahlene Haselniisse 400 g Magerquark
20 g Weizenmehl 250 g Erdbeeren

Ofen auf 120 Grad (Umluft 100 Grad) vorheizen. 2 Eier trennen. Eiweil} steif schlagen,
dabei 50 g Zucker einrieseln lassen. Niisse und Mehl mischen, unter den Eischnee heben.
Eine Springform (0 20 cm) mit Backpapier auslegen, die Masse einfiillen, glatt streichen
und 2-3 Std. im Ofen trocknen lassen.

Fiir die Eismasse 2 Eier, 3 Eigelb, 150 g Zucker und Vanillezucker im heilen Wasserbad
zu einer Creme aufschlagen. Im kalten Wasserbad kalt riihren. Den Quark unterheben.
Erdbeeren waschen, putzen und mit 50 g Zucker piirieren.

Baiserboden mit einem Tortenring umstellen, die Quarkmasse einfiillen. Das Erdbeermark
marmorartig darunterziehen. Torte im Tiefkiihler ca. 5 Std. frosten. Etwa 45 Min. vor
dem Verzehr aus dem Gefrierschrank nehmen, den Ring entfernen und die Torte bei Zim-
mertemperatur antauen lassen. Nach Wunsch mit halbierten oder geviertelten Erdbeeren,
Minzeblittchen und geraspelter weiller Kuvertiire garnieren.

Tipp: Den Boden mit gemahlenen Mandeln statt Haselniissen zubereiten.

Mengenangabe: 10 Stiicke
pro Stiick: E10g, F7g,KH30 ¢

2.23 Erdbeer-Eistorte mit Waffelherzen

1 1 Erdbeereis Zum Garnieren:

11 Vanilleeis Erdbeeren

2 Packungen Eiswaffelherzen (32 Stiick) lange Schokoladenraspel
150 g Erdbeerkonfitiire Puderzucker

2 EL Orangenlikor oder Orangensaft

Eis 15 Minuten antauen lassen. Den Boden einer Springform von 24 cm Durchmesser
mit Eiswaffelherzen auslegen, Erdbeereis darauf verstreichen. Erdbeerkonfitiire mit
Orangenlikor oder Orangensaft verrithren und auf dem Erdbeereis verteilen. Vanilleeis
dariiber streichen und Eistorte mindestens 4 Stunden gefrieren lassen. AnschlieBend
Springformrand und Springformboden entfernen und Eistorte auf einen Teller heben. Die
Spitzen der restlichen Waffelherzen vorsichtig entfernen und die Herzen an den Rand der
Torte driicken. Torte mit halbierten Erdbeeren und Schokoladenraspeln garnieren und mit
Puderzucker bestiuben.

Mengenangabe: 12 Stiick
Ein Stiick enthiilt: 382 kcal / 1600 kJ
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2.24 Erdbeer-Flocken-Torte

600 g Erdbeeren 1 Wiener Boden (fertiger Biskuitboden, in 3
1 EL Zucker Lagen)

500 ml Rama Cremefine zum Schlagen 100 g Johannisbeerkonfitiire

2 Pkg. Vanillezucker 2 EL Puderzucker

3 Pkg. Sahnefestiger

Die Erdbeeren waschen und putzen. 8 Stiick mit 1 EL Zucker piirieren. Cremefine mit
Vanillezucker und Sahnefestiger steif schlagen. Das Erdbeerpiiree so unterziehen, dass die
Creme rote Schlieren bekommt. Den unteren Boden auf eine Platte setzen, mit Konfitiire
bestreichen, den 2. Boden aufsetzen. Eine 1/2 cm dicke Cremeschicht aufstreichen.

Die restlichen Erdbeeren in Scheiben teilen, 2/3 davon auf der Creme verteilen. Tortenrand
mit Creme bestreichen, die restliche Creme kuppelformig aufstreichen. Den oberen
Kuppelteil mit den iibrigen Erdbeerscheiben belegen.

Den 3. Boden zerpfliicken, auf die Torte geben und leicht andriicken. Die Torte mit
Puderzucker bestiuben.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
pro Stiick: 280 kcal; E5 g, F12 g, KH38 g

2.25 Erdbeer-Flockentorte

50 g Butter 1 P. Vanillin-Zucker

Salz abgerieb. Schale und 2 EL Saft von 1/2 Bio-
150 g Mehl Zitrone

5 Eier (Gr. M) 100 g Schlagsahne

500 g Erdbeeren 1 EL Mandelbléttchen

8 Blatt weiBle Gelatine etwas Puderzucker

750 g Vollmilch-Joghurt Backpapier

100 g Zucker

1/4 1 Wasser, Butter in Stiickchen und 1 Prise Salz aufkochen. Mehl hineinschiitten. Mit
dem Kochloffel rithren, bis sich der Teig als Klof vom Topfboden 16st und sich dort ein
weiBler Film bildet. Vom Herd ziehen. Sofort 1 Ei mit dem Handriihrgerit darunter kneten.
Ca. 10 Minuten abkiihlen. 4 Eier einzeln unterrithren. Ca. 20 Minuten ruhen lassen.
Backblech mit Backpapier auslegen, 1 Kreis (ca. 22 cm 0) darauf zeichnen. Teig in
einen Spritzbeutel (gr. Lochtiille) fiillen. Den Kreis spiralférmig mit knapp 1 cm ’Luft’
dazwischen ausspritzen. Rest Teig als kleine Tuffs danebenspritzen. Im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 225 °C/ Umluft: 200 °C/Gas: Stufe 4) ca. 30 Minuten backen. Die Tuffs sofort
aufschneiden. Alles auskiihlen.
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Erdbeeren waschen, putzen, halbieren. Gelatine kalt einweichen. Joghurt, Zucker, Vanillin-
Zucker und Zitronenschale verrithren. Sahne steif schlagen. Gelatine ausdriicken, bei
schwacher Hitze auflosen. Zitronensaft und 1-2 EL Joghurt einriihren, dann unter Rest
Joghurt rithren. Sahne unterheben. 1/4 Creme auf den Tortenboden streichen. Ubrige
Creme ca. 5 Minuten kalt stellen. Mandeln ohne Fett rosten, auskiihlen lassen.

Erdbeeren, bis auf einige, auf der Torte verteilen. Rest Creme kuppelartig daraufgeben. Die
Tuffs zu *Flocken’ zupfen, mit Rest Erdbeeren darauf verteilen. Ca. 5 Stunden kalt stellen.
Mit Mandeln und Puderzucker bestreuen.

Mengenangabe: 14 stiicke

Backzeit ca. 30 Min.

Auskiihl- /Ruhe-/Kiihlzeit ca. 6 Std.
Zubereitungszeit Ca. 1 Std.

pro Stiick: 190 kcal; E7 g, F10 g, KH20 g

2.26 Erdbeer-Frischkiisetorte

Fiir den Blitzbiskuit 400 ml Sahne
2 Eier 400 g Erdbeeren
70 g Zucker 400 g Frischkise
70 g Mehl Fiir den Belag
1/2 TL Backpulver 250 ¢ Erdbeeren
Fiir die Kdsecreme 250 ml roter Johannisbeersaft
1 Vanilleschote 1 Pkg. Tortengusspulver, rot
6 Blatt Gelatine 2 EL Zucker
50 g Zucker Minzeblittchen
100 ml Much

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Springform (0 26 cm) nur am Boden
fetten. Fiir den Biskuit Eier mit Zucker dickschaumig schlagen. Mehl und Backpulver
mischen, dariibersieben, unterheben. Masse in die Form streichen und im Ofen ca. 20 Min.
backen. Herausnehmen, auskiihlen lassen. Auf einer Platte mit einem Ring umstellen.

Fiir die Creme Vanilleschote aufritzen und das Mark herausschaben. Gelatine einweichen.
Vanilleschote, - mark, Zucker, Milch erhitzen, bis sich der Zucker gelost hat. Gelatine
ausdriicken und in der warmen Milch 16sen. Vom Herd ziehen, abkiihlen lassen, Schote
entfernen, 20 Min. kiihlen.

Sahne sehr steif schlagen. Erdbeeren putzen, waschen, vierteln. Sobald die Milch zu
gelieren beginnt, Kise einriihren. Erdbeerviertel und Sahne unterheben. Creme auf dem
Biskuit glattstreichen. 3 Std. kiihlen.

Fiir den Belag Beeren putzen, waschen, halbieren, auf die Torte legen. Saft, Gusspulver,
Zucker verrithren und kurz aufkochen. Vom Herd ziehen, etwas abkiihlen lassen und iiber
die Erdbeeren verteilen. Festwerden lassen. Den Tortenring entfernen und die Torte mit
Minze garnieren.
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Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
pro Stiick: 340 kcal; E8 g, F22 g, KH28 g

2.27 Erdbeer-Gitterkuchen

Fiir den Teig: Fiir den Belag:
600 g Mehl 1 kg Erdbeeren
100 g gemahlene Haselniisse 60 g Zwieback
1 Msp. Salz 50 g Cornflakes
2 Eier 100 g gemahlene Haselniisse
1 Eigelb gemahlener Zimt
125 g Zucker 6 Backoblaten (122 x 202 mm)
250 g kalte Butter 1 Eigelb
Fett fiir das Blech 3 EL siile Sahne
Mehl zum Ausrollen Zucker zum Bestreuen

1. Den Teig wie fiir die ’Erdbeertorte mit Késecreme’ (siehe Rezept) herstellen und 1
Stunde kiihlen. Erdbeeren waschen, trocken tupfen, entkelchen und wenn nétig halbieren.
2. Zwieback und Cornflakes fein zerbroseln, dann Niisse und Zimt zugeben.

3. Elektro-Ofen auf 200 Grad heizen. 3/4 des Teiges auf dem gefetteten, mit Mehl
bestdubten Blech ausrollen und am Rand hochziehen. Teig mehrfach einstechen und die
Oblaten sich leicht iiberlappend drauflegen. Ihre Kanten dabei mit Wasser bepinseln.

4. Die Nussmischung und dann die Beeren darauf verteilen. Den iibrigen Teig ausrollen, zu
Streifen ausradeln, gitterartig auf den Kuchen legen und an den Rindern andriicken.

5. Eigelb mit Sahne verquirlen, das Gitter damit bepinseln und mit Zucker bestreuen. Auf
der Mittelschiene des heilen Ofens 35 Minuten backen (Gas: Stufe 3) und erkalten lassen.

Mengenangabe: 30 Stiicke

2.28 Erdbeer-GrieBcreme-Schnitten

350 g Mehl 250 g Schlagsahne

150 g + 50 g Zucker 2 Pkg. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz 2 Beutel Puddingcreme-Pulver ’Grief3’
175 g kalte Butter/Margarine (f. je 1/2 1 Milch; gezuckert)

8 Eier (Gr. M) 2 kg Erdbeeren

300 g Erdbeer-Konfitiire 3 Pkg. roter Tortenguss

750 g Schmand

Mehl, 150 g Zucker, Salz, Fett in Stiickchen und 2 Eier zuerst mit den Knethaken des
Handriihrgerites und dann kurz mit den Hénden glatt verkneten. Miirbeteig zugedeckt ca.
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1 Stunde kalt stellen.

Eine Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) fetten. Miirbeteig darauf ausrollen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 175 °C / Umluft: 150 °C / Gas: Stufe 2) ca. 15 Minuten vorbacken.
Konfitiire erwarmen, durch ein Sieb streichen. 6 Eier trennen. 6 Eigelb, Schmand, Sahne,
Vanillin-Zucker und Puddingcreme-Pulver mit den Schneebesen des Handriihrgerites 4-5
Minuten cremig aufschlagen. 6 Eiweil steif schlagen und unterheben.

Konfitiire auf den Miirbeteig H streichen. GrieBmasse darauf streichen. Bei gleicher
Temperatur weitere 30-35 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen und halbieren bzw. vierteln. Auf dem Kuchen verteilen.
Tortenguss-Pulver und 50 g Zucker mischen. Mit 3/4 1 Wasser verrithren und unter
Riihren aufkochen. Uber den Erdbeeren verteilen und fest werden lassen. Dazu schmeckt
Schlagsahne.

Mengenangabe: 24 Stiicke:

Wartezeit ca. 2 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std.

pro Stiick ca.: 340 kcal / 1420 kJ; E5 g, F 18 g, KH36 g

2.29 Erdbeer-Herz

Fiir den Biskuit Fiir die Creme
3 Eier 6 Blatt Gelatine
90 g Zucker 400 g Erdbeeren
80 g Mehl 200 g Dickmilch
1/2 TL Backpulver 45 g Zucker
50 g gemahlene Mandeln 400 ml Sahne
1 Prise Salz 2 EL Speisestirke

50 g rote Schokolinsen

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Eier trennen. Eigelbe mit 90 g
Zucker schaumig schlagen. Mehl mit dem Backpulver mischen, darauf sieben und mit den
Mandeln unterziehen. Eiweill mit Salz steif schlagen und unterheben.

Die Masse in eine am Boden gefettete Herzform fiillen und ca. 25 Min. backen. Aus der
Form 16sen, auf einem Kuchengitter erkalten lassen. AnschlieBend waagerecht halbieren.
Die Gelatine einweichen. Die Erdbeeren abbrausen, putzen, piirieren und durch ein Sieb
streichen. Dickmilch mit Zucker und so viel Erdbeerpiiree verriihren, bis die Masse hellrosa
ist. Die Gelatine auflosen und unterziehen. Kalt stellen. Sobald die Masse geliert, die Sahne
steif schlagen und unterheben.

Ubriges Erdbeerpiiree langsam erhitzen. Stirke mit wenig kaltem Wasser anriihren und das
Piiree damit andicken. Auskiihlen lassen. Unteren Herzboden damit bestreichen, dann 1/3
Erdbeercreme aufstreichen und oberen Boden auflegen. Herz mit der iibrigen Erdbeercreme
iberziehen und mit Schokolinsen verzieren. Herz ca. 3 Std. kiihl stellen.

Tipp: Die aufgeloste Gelatine zuerst nur unter einen Teil der Creme riihren, diesen danach
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unter die iibrige Creme ziehen. Auf diese Weise verhindert man Kliimpchen.

Mengenangabe: 10 Stiicke

Kiihlen ca. 3 Std.

Backen ca. 25 Min.

Vorbereiten ca. 50 Min.

pro Stiick ca.: 330 kcal; E12 g, F18 g, KH29 g

2.30 Erdbeer-Joghurt-Torte

125 g Butter 500 g Joghurt

220 g Zucker 200 ml Sahne

3 Eier 2 Pkg. Vanillezucker
250 g Mehl 300 g Erdbeeren
1/2 Pkg. Backpulver 150 ml Erdbeersirup
75 ml Milch 1 Pkg. Tortenguss

8 Blatt Gelatine

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Butter mit 150 g Zucker cremig
rithren, Eier einrithren. Mehl, Backpulver und Milch unterziehen. Teig in eine gefettete
Springform (O 28 cm) fiillen und ca. 35 Min. backen. Herausnehmen und auskiihlen
lassen.

Gelatine einweichen. Joghurt, 70 g Zucker verriihren. Gelatine ausdriicken, auflésen und
unterziehen. Sobald die Masse geliert, die Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und
unterziehen.

Boden auf eine Patte setzen und mit einem Ring umschlieBen. Beeren abbrausen, putzen
und halbieren. Mit der Schnittfliche nach aulen an den Rand bzw. auf den Boden legen.
Creme daraufstreichen. 3 Std. kiihlen.

Sirup mit 50 ml Wasser und Gusspulver nach Anweisung zubereiten, auf die Torte geben.
Erstarren lassen. Nach Wunsch mit Erdbeeren, Minze verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Vorbereiten ca. 35 Min.

Backen ca. 35 Min.

Kiihlen ca. 3 Std.

pro Stiick ca.: 380 kcal; E7 g, F17 g, KH48 g

2.31 Erdbeer-Joghurt-Torte

Fiir den Biskuit 80 g Mehl
3 Eier 1 EL Speisestérke
80 g Zucker
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Fiir Belag und Verzierung 2 Pkg. Vanillezucker
10 Blatt Gelatine 4 EL Zitronensaft
400 g Erdbeeren 500 ml Sahne
500 g Magerquark 3 EL Milch
250 g Joghurt 70 g gehackte Pistazien
80 g Zucker

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Eier trennen. Eiweil} steif schlagen,
dabei Zucker einrieseln lassen. Eigelbe verquirlen und unter den Eischnee ziehen. Mehl mit
Speisestirke daraufsieben und unterheben. Masse in eine am Boden mit Backpapier ausge-
legte Springform (0 26 cm) 5 fiillen und im Backofen ca. 15 Min. backen. Herausnehmen,
aus der Form 16sen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen.

Gelatine einweichen. Erdbeeren abbrausen, putzen und halbieren. 100 g Erdbeeren wiirfeln
sowie 100 g Erdbeeren fein piirieren. Quark, Joghurt, Zucker, Vanillezucker und Zitro-
nensaft verrithren. Sahne steif schlagen, 5 EL fiir die Verzierung abnehmen. Die Milch
erwirmen, Gelatine ausdriicken und darin auflésen. 2 EL Quarkmasse unterrithren, dann
die iibrige Quarkmasse einriihren.

Die Creme halbieren und eine Hélfte mit Erdbeerpiiree und Erdbeerwiirfeln verriihren.
Hilfte Sahne unter die Erdbeercreme heben, die tibrige Sahne unter die restliche Quarkcre-
me ziehen.

Biskuit mit einem Tortenring umstellen. Erst die Erdbeercreme auf den Boden streichen,
dann die Quarkcreme darauf glattstreichen. Torte ca. 4 Std. kiihlen.

Tortenring 16sen und den Tortenrand mit der iibrigen Sahne bestreichen und mit den
Pistazien verzieren. Ubrige Erdbeeren halbieren oder vierteln und auf die Torte legen. Nach
Wunsch mit etwas Tortenguss glasieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Vorbereiten ca. 45 Min.

Backen ca. 15 Min.

Kiihlen ca. 4 Std.

pro Stiick ca.: 330 kcal; E13 g, F18 g, KH28 g

2.32 Erdbeer-Joghurt-Torte

3 Eiweil} 400 g Naturjoghurt
300 g Zucker 3 EL Rum

150 g gemahlene Mandeln 2 EL Zitronensaft
500 g Erdbeeren 1 Pkg. Vanillezucker
6 Blatt Gelatine 250 ml Sahne

Backofen auf 140 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Eiweil3e steif schlagen, 150 g Zucker
einrieseln lassen. Zum Schluss die Mandeln vorsichtig unterheben. Masse in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform (0 26 cm) fiillen und ca. 40 Min. backen. Aus der Form
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16sen, erkalten lassen.

Erdbeeren abbrausen, putzen und gut abtropfen lassen. Mandelboden mit einem Tortenring
umstellen. Die ganzen Erdbeeren auf den Boden setzen. Gelatine einweichen. Joghurt, den
restlichen Zucker, Rum, Zitronensaft und Vanillezucker verrithren. Gelatine ausdriicken,
auflosen und unterriithren. Kiihl stellen. Sobald die Creme zu gelieren beginnt, Sahne steif
schlagen und unterheben. Die Creme auf den Erdbeeren verstreichen und die Torte ca. 4
Std. im Kiihlschrank fest werden lassen.

Den Tortenring l16sen und die Torte nach Wunsch mit Erdbeerstiickchen, gehackten
Pistazien und Minze verziert servieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen ca. 4 Std.

Backen ca. 40 Min.

Vorbereiten ca. 40 Min

pro Stiick ca.: 290 kcal; E6 g, F15g, KH 31 g

2.33 Erdbeer-Joghurt-Torte mit Mandeln

Fiir den Biskuits 700 g Erdbeeren
3 Eier 10 Blatt Gelatine
100 g Zucker 300 g Joghurt
75 g Mehl 135 g Zucker
50 g Speisestirke 2 Pkg. Vanillinzucker
1 geh. TL Backpulver 350 ml Sahne
Auferdem: 70 g Mandelstifte

Ofen auf 175 Grad (Umluft: 155 Grad) vorheizen. Eier trennen. Eigelbe, Zucker und 2 EL
heiBes Wasser dickcremig rithren. Das Eiwei} steif schlagen. Mehl, Stirke, Backpulver
mischen, mit Eiweifl unter die Eicremeziehen. Masse in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (O 26 cm) fiillen, 25-30 Min. backen.

Erdbeeren waschen, putzen, 24 Friichte zum Verzieren beiseitelegen. 4 Blatt Gelatine ein-
weichen. Joghurt, 50 g Zucker, Vanillinzucker verrithren. Eingeweichte Gelatine auflosen
und in diinnem Strahl unter den Joghurt riihren.

Ubrige Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren piirieren, mit 75 g Zucker
verriihren. Gelatine auflosen, in diinnem Strahl unterriihren.

Biskuit waagerecht halbieren. Tortenring um unteren Boden stellen, Creme, Fruchtpiiree
einfiillen, mit Gabel marmorieren. 2. Boden auflegen. 4 Std. kiihlen.

Ring entfernen. Sahne mit tibrigem Zucker steif schlagen. Die Torte damit bestreichen,
Tupfen aufspritzen. Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten. Tortenrand damit
bestreuen. Die {ibrigen Erdbeeren in Scheiben schneiden, auf die Tortenmitte legen, evtl.
mit Guss tiberziehen. Nach Wunsch kleine Marzipankugeln auf die Sahnetupfen setzen.

Mengenangabe: 12 Stiicke
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Kiihlen ca. 4 Std.

Backen ca. 30 Min.

Zubereitung ca. 60 Min.

pro Stiick: 290 kcal; E6 g, F14 g, KH35 g

2.34 Erdbeer-Joghurtschaumtortchen

4 EL grob zerstoBBene Niisse 300 g Joghurt, natur (aus dem Kiihlschrank)
4 EL Wasser 4 g Gelatine

8 EL Zucker 1 EL Zucker

100 g geschlagene Sahne 150 g Erdbeeren

Zitronensaft 100 g Biskuitboden (Fertigprodukt)

60 g Zucker Minze zur Dekoration

Eine kleine Springform (ca.20 cm) mit Klarsichtfolie auslegen. Den Biskuitboden diinn
aufschneiden und die Form damit auslegen. Die gewaschenen Erdbeeren vierteln und auf
dem Biskuitboden verteilen. Mit dem Zucker bestreuen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Etwas Joghurt in einem kleinen Topf erhitzen und die Gelatine darin auflosen.
Den restlichen Joghurt und den Zucker zugeben und mit einem Schneebesen verriihren
- mit Zitronensaft abschmecken. Sobald die Gelatine anfidngt, die Masse einzudicken,
die geschlagene Sahne mit dem Schneebesen vorsichtig unterrithren. Sofort auf den mit
Erdbeeren belegtem Biskuitboden verteilen und im Kiihlschrank mindestens 2 Stunden
erkalten lassen. Den Zucker und das Wasser in einen Topf erhitzen und karamellisieren
lassen. Die Niisse hinein geben. Die Masse auf Backpapier ausstreichen und erkalten
lassen (Vorsicht, Karamell ist sehr heif}). Den erkalteten Nusskrokant in kleine Stiickchen
brechen. Das Tortchen aus der Form nehmen und in Stiicke schneiden. Mit frischer Minze,
dem Krokant und einer ganzen Erdbeere garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

2.35 Erdbeer-Joghurttorte - Torta di fragole e yogurt

Etwas Butter zum Fetten 10 Blitter Gelatine

4 Eier 700 g Erdbeeren

1 Prise Salz 450 g Naturjoghurt
280 g Zucker 1 Pkg. Vanillezucker
170 g Mehl 1 Bio-Zitrone, Saft von
30 g Speisestirke 500 g Sahne

2 TL Backpulver

Den Boden einer Springform (O 26 cm) mit Backpapier belegen, die Rinder leicht fetten.
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Eier trennen. Eiweill mit 1
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Prise Salz steif schlagen, dabei nach und nach 120 g Zucker einrieseln lassen. Das Eigelb
verriihren und vorsichtig unterheben.

Mehl, Speisestirke und Backpulver vermischen, in die Masse sieben und vorsichtig
unterheben. Den Teig in die Form geben und im unteren Drittel des vorgeheizten Ofens
30-35 Minuten backen. Mit Alufolie abdecken, sollte die Oberfliche drohen, zu dunkel zu
werden. Stibchenprobe machen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Den Boden waagerecht halbieren, einen Teil auf eine Tortenplatte setzen und einen
Tortenring darum aufstellen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Etwa 2/3 der
Erdbeeren waschen, putzen und grob wiirfeln.

Den Joghurt mit dem restlichen Zucker und dem Vanillezucker verriihren. Die Gelatine
ausdriicken und mit dem Zitronensaft leicht erwirmen. 2 EL der Joghurtmischung zugeben,
verrithren und diese Masse unter die restliche Joghurtmasse rithren. Die Sahne steif schla-
gen. Sobald die Joghurtmasse zu gelieren beginnt (nach 10-15 Minuten), die geschlagene
Sahne vorsichtig unterheben.

Die gewiirfelten Erdbeeren vorsichtig unter die Joghurtmasse mischen, dann 2/3 der Masse
auf dem Tortenboden verstreichen. Den zweiten Boden daraufsetzen und die restliche
Masse darauf verteilen. Die Torte 2 Stunden kalt stellen.

Die restlichen Erdbeeren waschen und putzen, bei einigen das Griin stehen lassen. Die
Erdbeeren langs halbieren. Den Tortenring entfernen und die Erdbeeren auf der Torte
verteilen, diese sofort servieren.

Tipp: Backen Sie den Biskuitboden fiir die Torte am besten schon am Vortag - so ersparen
Sie sich das Warten wihrend der Abkiihlzeit und konnen die Arbeitsschritte aufteilen.
Wer mochte, kann die Erdbeer- Joghurttorte vor dem Servieren noch mit etwas geraspelter
Schokolade bestreuen.

2.36 Erdbeer-Kise-Kuchen

80 g Amarettini 3 Eier

150 g Zwieback 2 Pkg. Vanillezucker

120 g Butter 1 Bio-Limette, Saft, abger. Schale
150 g Zucker 500 g Erdbeeren

200 g Frischkise 250 ml Blutorangensaft

300 g Sauerrahm 1 Pkg. Tortengusspulver

2 EL Stérke

Ofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen. 50 g Amarettini, Zwieback in einen
Gefrierbeutel geben, mit der Teigrolle fein zerbroseln. Mit Butter, 50 g Zucker verkneten.
Teig auf den Boden einer gefetteten Springform (0 26 cm) driicken.

Frischkise, Sauerrahm, Stirke, Eier, 100 g Zucker, Vanillezucker, Limettensaft, -schale
verrithren. Creme auf den Boden streichen. Ca. 60 Min. backen. Auskiihlen, aus der Form
I6sen.

Beeren abbrausen, putzen, in diinne Scheiben schneiden, Tortenboden damit dachziegelar-
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tig belegen. Aus Orangensaft und Gusspulver einen Tortenguss zubereiten. Etwas abkiihlen
lassen, tiber die Erdbeeren geben und erstarren lassen. Torte mit den iibrigen Amarettini
und evtl. mit Minze garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 110 Min.
pro Stiick: 320 kcal; E7 g, F17g, KH34 ¢

2.37 Erdbeer-Karamell-Torte

500 g Magerquark 500 g Erdbeeren

200 g Vollkornbutterkekse 25 g Mandelblittchen

100 g weiche Margarine 2 Pkg. Gelatinefix

500 ml Schlagsahne 1 Pkg. Sahnesteif

1 Vanilleschote 50 ml Schlagsahne zum Kochen
100 g Zucker 75 g weiche Karamellbonbons

Diese Torte ist sehr lecker, aber fiir die Zubereitung braucht man ein paar Stunden
inklusive Kiihlzeiten. Als erstes die Kekse ganz fein zerbroseln, am besten im Morser, bis
keine Stiickchen mehr iibrig sind. Mit der Margarine verkneten, in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben, festdriicken und in den Kiihlschrank stellen. Der Quark
muss ordentlich abtropfen: Dafiir am besten ein frisches Kiichenhandtuch auslegen, Quark
in die Mitte, die Handtuch-Enden zusammenfiigen, drehen und iiber dem Waschbecken
auswringen. Den Quark mit einem Messer vom Handtuch kratzen und in eine Schiissel
geben, Zucker dazu und mit dem Riihrgerit vermixen. Schlagsahne in einen Messbecher
fiillen, die Vanilleschote auskratzen, dazu geben, alles miteinander verrithren und steif
schlagen. Einen Essloffel Zucker, Sahnesteif und Gelatinefix hinzugeben. Das feste
Sahne-Gemisch unter das Quark-Zuckergemisch heben. Das Obst vierteln (bis auf zwolf
Erdbeeren fiir die Deko), ebenfalls unter die Quark-Sahne-Mischung heben und dann
gleichméBig auf dem Keksboden in der Springform verteilen. Die Torte dann noch mal fiir
zwei Stunden in den Kiihlschrank geben. Einen halbe bis eine Stunde im Kiihlfach konnte
alternativ auch reichen. Kurz bevor die Torte kalt und fest genug (nicht gefroren!) ist, die
Karamell-Bonbons in der Sahne zum Kochen auflosen, die Mandelblittchen unterriihren.
Dann die Sahne-Karamell-Mandel-So83e auf der kalten Torte verteilen. Jetzt muss die Torte
noch mal fiir etwa eine Stunde kiihlen. Dann die ganzen Erdbeeren auf dem Rand der Torte
verteilen.

Tipp: Wenn’s mal keine Erdbeeren gibt, kann man das Rezept auch mit Aprikosen auspro-
bieren.

2.38 Erdbeer-Knusper-Torte
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250 g weille Kuvertiire 250 ml Sahne

100 g Cornflakes 1 Pkg. Sahnesteif
100 g Mandel-blittchen 1 Pkg. Vanillezucker
750 g Erdbeeren

Fiir den Tortenboden Kuvertiire fein hacken und im warmen Wasserbad schmelzen lassen.
Cornflakes und Mandel-bldttchen unterrithren. 3/4 der Masse in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform (0 26 cm) fiillen und andriicken. Ubrige Masse in 12 Héufchen auf
Backpapier setzen. Alles ca. 4 Std. fest werden lassen.

Fiir den Belag Erdbeeren abbrausen, putzen und gut abtropfen lassen. Dann halbieren. Den
Knusperboden aus der Form 16sen. Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen
und darauf verteilen, mit den Erdbeeren dekorativ belegen. Die Cornflakes-Haufchen
daraufsetzen.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen ca. 4 Std.

Vorbereiten ca. 20 Min.

pro Stiick ca.: 280 kcal; E4 g, F18 g, KH25 g

2.39 Erdbeer-Knusper-Torte

120 g weiche Butter/Margarine 300 g Schlagsahne

120 g + 1 EL Zucker 500 g Erdbeeren

120 g bliitenzarte Haferflocken 1 Pkg. klarer Torten-guss (fiir 1/4 1 Fliissig-
120 g gehackte Haselniisse keit)

1 TL Backpulver 1 Tasse (ca. 150 ml)

1 EL Kakao klarer Apfelsaft

250 g Doppelrahm-Frischkise evtl. Melisse zum Verzieren

1 Tasse (ca. 75 g) Puderzucker Backpapier

1 Pkg. Vanillin-Zucker

Eine Springform (26 cm 0) am Boden mit Backpapier auslegen. Fett, 120 g Zucker, Hafer-
flocken, Niisse, Backpulver und Kakao erst mit den Knethaken des Handriihrgerites, dann
mit den Hénden zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.
Teig in die Springform C- geben und am Boden festdriicken. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 20-25 Minuten backen. Herausnehmen
und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Inzwischen Frischkise, Puderzucker und
Vanillin-Zucker mit den Schneebesen des Handriihrgerdtes glatt verrithren. Sahne steif
schlagen und gleichmifig unter die Frisch-kdse-Masse heben. Frischkédse-Creme mit
einem Teigschaber locker auf dem Tortenboden verteilen. Erdbeeren waschen, putzen
und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Erdbeeren auf der Frischkiise-Creme verteilen.
Tortenguss und 1 EL Zucker im kleinen Topf mischen. Apfelsaft einriihren, aufkochen.
Etwas abkiihlen lassen. Von der Mitte aus gleichm@Big iiber den Erdbeeren verteilen. Torte
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ca. 30 Minuten kalt stellen. Evtl. mit Melisse verzieren.
Tipp: ldsst sich ohne Erdbeeren und Guss prima einfrieren

Mengenangabe: ca. 1
Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std. (ohne Wartezeit)
pro Stiick ca.: 1760kJ; E5 g, F29g, KH 31 g

2.40 Erdbeer-Knuspertorte

100 g Mandelblitter 250 g siile Sahne
250 g weille Kuvertiire 750 g Erdbeeren
100 g Corn-flakes

Mandeln in der trockenen Pfanne goldgelb rosten. Kuvertiire schmelzen. Corn-flakes und
Mandel unter die Kuvertiire rithren. Masse auf den Boden einer mit Backpapier ausgelegten
Springform (26 cm Y) streichen und leicht andriicken. 24 Stunden kiihl stellen, damit sie
sich besser schneiden 146t.

Sahne steif schlagen und auf den Corn-flakes-Boden streichen. Mit Erdbeeren belegen und
Knuspertorte sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

2.41 Erdbeer-Knuspertraum

200 g Mandelsplitter 70 g Zucker

100 g Crunchy Nut (oder Cornflakes) 140 g Zitronensaft
360 g Vollmilchschokolade 2 Tiitchen Gelatine
270 g Joghurt 1 Pkg. Vanille-Zucker
700 g Mascarpone 500 g Erdbeeren

Die Schokolade im Wasserbad oder in der Mikrowelle fliissig werden lassen. Die Mandel-
splitter und die Cornflakes mischen, etwas driicken, damit die Cornflakes kleiner werden.
Dann die fliissige Schokolade hineinrithren und 2/3 der Masse in eine mit Backpapier
ausgelegte Backform fiillen, andriicken.

Joghurt, Mascarpone, Zucker und Zitronensaft verrithren. Die Gelatine einweichen, nach
Anweisung erhitzen und dann unterrithren. Von den Erdbeeren die kleinsten und schonsten
heraussuchen zur Deko (12 Stiick).

Die iibrigen Erdbeeren putzen, halbieren, mit dem Vanille-Zucker bestreuen und ziehen
lassen.

1/4 der Mascarpone-Masse auf dem Torten-Boden verteilen, die Erdbeerhilften darauf
verteilen und mit der restlichen Creme bedecken.



2.42  Erdbeer-Limetten-Torte 31

Die Torte nun mit den Erdbeeren und kleinen Héufchen aus der Schoko-Mandel-Masse
dekorieren.

Den Kuchen jetzt noch 2 Stunden in die Kiihltruhe stellen - oder an einen anderen kiihlen
Ort. Die Erfahrung zeigt aber, dass man Kuchen, wenn er eingefroren wurde besser
transportieren kann - bis man da ist, ist er auch wieder aufgetaut ... und die Creme wirklich
fest wird.

2.42 Erdbeer-Limetten-Torte

12 Blatt weille Gelatine 2 Pkg. Vanillin-Zucker

2 Packungen (2 125 g) Orangenkekse 150 g Erdbeeren

4 Bio-Limetten evtl. diinne Bio-Limettenscheiben zum Ver-
4 Eier + 4 Eigelb (Gr. M) zieren

400 g Schlagsahne etwas Puderzucker

175 g + 1 TL Zucker

Gelatine kalt einweichen. Einen Tortenring oder Springformrand (22 cm 0) auf eine
Tortenplatte setzen. Mit 1 Lage Keksen auslegen.

2 Limetten heifl waschen, trocken reiben und die Schale abreiben. Alle Limetten auspres-
sen.

Eier trennen. 4 Eiweill und Sahne getrennt steif schlagen. 8 Eigelb, 175 g Zucker, Vanillin-
Zucker und Limettenschale cremig schlagen. Gelatine ausdriicken und bei schwacher Hitze
auflosen. Limettensaft 16ffelweise einrithren. In die Eigelbcreme rithren. Erst Sahne, dann
Eischnee darunterheben.

1 Schicht Creme so auf die Kekse streichen, dass die dueren Kekse zu ca. 1/2 frei bleiben.
Auf die gleiche Art 4-5 weitere Lagen Kekse und Creme darauf schichten, bis die Creme
verbraucht ist. Ca. 5 Stunden kalt stellen.

Erdbeeren waschen, putzen und halbieren bzw. vierteln. Mit 1 TL Zucker mischen und ca.
15 Minuten ziehen lassen. Die Torte mit Erdbeeren, Limettenscheiben und Puderzucker
verzieren.

Mengenangabe: 12 STUCKE

Kiihl- /Marinierzeit ca. 5 Std.
Zubereitungszeit Ca. 1 Std.

pro Stiick ca.: 340 kcal; E7 g, F18 g, KH34 g

2.43 Erdbeer-Mandel-Muffins

175 g Butter/Margarine etwas Butter-Vanille-Aroma
125 g Zucker 3 Eier (Gr. M)
Salz 250 g Mehl
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40 g gemahlene Mandeln 2 Pkg. Vanillin-Zucker

1 geh. TL Backpulver 2 EL Zitronensaft

3-4 EL Milch 250 g Erdbeeren

125 g Mascarpone 12 Papier-Backformchen (a ca. 5 cm 0)

125 g Sahnequark

Fett, Zucker, 1 Prise Salz und Vanille-Aroma cremig rithren. Eier einzeln unterriihren.
Mehl, Mandeln und Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch unterriihren.
Muffin-Backblech (12 Mulden) mit Papierférmchen auslegen. Teig darin verteilen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) 20-25 Minuten
backen. Auskiihlen lassen.

Mascarpone, Quark, Vanillin-Zucker und Zitronensaft cremig rithren. Auf die Muffins
verteilen. Erdbeeren waschen, putzen, halbieren und in die Creme setzen.

Mengenangabe: 12 STUCK

Auskiihlzeit ca. 30 Min.

Backzeit 20-25 Min.

Zubereitungszeit ca. 45 Min.

pro Stiick ca.: 350 kcal; E6 g, F22 g, KH29 g

2.44 Erdbeer-Mandel-Torte

4 Eier 1 Pkg. Vanillepuddingpulver
180 g Zucker 500 ml Milch

40 g Buchweizenmehl 600 g Erdbeeren

40 g Mehl 50 g Mandelblittchen

40 g gemahlene Mandeln 300 ml Sahne

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Eier mit 2 EL heilem Wasser und
120 g Zucker schaumig schlagen. Beide Mehlsorten und gemahlene Mandeln unterziehen.
Masse in eine am Boden gefettete Springform (0 26 cm) fiillen und im Ofen ca. 30 Minuten
backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Aus Puddingpulver, 60 g Zucker und Milch nach Packungsangabe einen Pudding zu-
bereiten. 300 g Erdbeeren abbrausen, putzen, wiirfeln und unterziehen. Den Biskuit
waagerecht halbieren und einen Boden mit einem Tortenring umstellen. Pudding einfiillen,
glattstreichen und den zweiten Boden auflegen. Torte ca. 2 Std. kiihlen.

Die Mandelblittchen in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe so lange rosten, bis sie
zu duften beginnen. Aus der Pfanne nehmen, abkiihlen lassen.

Ubrige Erdbeeren abbrausen, putzen und halbieren. Sahne steif schlagen. Torte mit 2/3
Sahne einstreichen. Ubrige Sahne in einen Spritzbeutel mit glatter Tiille fiillen und kreis-
formig auf die Tortenoberfliache spritzen. Torte mit Erdbeerhilften und Mandelbléttchen
garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke



2.45 Erdbeer-Mandeltorte mit Schoko-Erdbeeren 33

Vorbereiten ca. 40 Min.

Backen ca. 30 Min.

Kiihlen ca. 2 Std.

pro Stiick ca.: 280 kcal; E7 g, F16 g, KH29 g

2.45 Erdbeer-Mandeltorte mit Schoko-Erdbeeren

750 g Erdbeeren (wer das nicht mag, einfach weglassen)
1 unbeh. Zitrone, Abrieb und Saft von Butter zum Einfetten

3 Eler. Fiir die Fiillung und Deko

1 Vanilleschote 400 ml Sahne (32%)

200 g Zucker, 2 Pkg. Vanillezucker

200 g geschilte, gemahlene Mandeln (Man- 2 Pkg. Sahnesteif

delmehl) ) 150 g Bitterschokolade

100 g Mandelstifte oder Vollmilchschokolade

2 EL Zucker (je nach Geschmack)

1 Schuss Rum

Erdbeeren waschen, vom Strunk befreien und die 12 groBten fiir die Schokoerdbeeren bei
Seite stellen. Die restlichen Erdbeeren halbieren.

Die Eier trennen, das Eiweill mit 100 g Zucker und etwas Zitronensaft zu einem festen
Eischnee mit dem Handriihrgerit aufschlagen. Vanilleschote auskratzen, mit Rum, Eigelb
und dem restlichen Zucker schaumig rithren und nach und nach gemahlene Mandeln und
Zitronenabrieb unterheben. Dies sollte ziigig gehen da das Mandelmehl schnell eindickt.
Danach die EiweiBmasse vorsichtig unterheben. Eine Springform (Durchmesser 26 cm)
mit Backpapier belegen und mit Butter ausfetten. Die Mandelstifte mit zwei EL Zucker
auf das Backpapier geben, dann die Teigmasse hinein geben und die Oberfliche mit einem
Teigschaber glattstreichen. Im vor geheizten Backofen auf die mittlere Schiene setzen und
goldgelb backen. (Backzeit: ca. 20 Minuten, bei 180 Grad Ober- und Unterhitze, keine
Umluft). Danach den Ofen auf Unterhitze stellen, die Tiir etwa zwei Minuten gedffnet
lassen, dadurch entweicht die Hitze aus dem Backofen. Nun bei 180 Grad Unterhitze noch
mal etwa zehn Minuten im Ofen backen. Die Torte aus dem Ofen nehmen und auskiihlen
lassen, am besten iiber Nacht.

Ein Pickchen Sahnesteif (das Pulver) iiber die Torte verteilen, so durchweichen die
Erdbeeren den Boden nicht. Die halbierten Erdbeeren auf die Torte setzen. Sahne mit
Vanillezucker und Sahnesteif aufschlagen und gleichméBig auf der Torte verteilen, am
besten mit einem Spritzbeutel. Danach mit den Schoko-Erdbeeren dekorieren.

Herstellung Schoko-Erdbeeren: Die Schokolade in einer Schiissel iiber heilem Wasser
(im Wasserbad) schmelzen lassen. Die beiseite gelegten Erdbeeren je nach Geschmack
zur Hilfte oder ganz mit der Schokolade iiberziehen, auf Backpapier setzen und in den
Kiihlschrank geben, damit sie schnell fest werden. Die restliche Schokolade in einen
Gefrierbeutel fiillen und beiseite stellen. Die Schokoladenerdbeeren aus dem Kiihlschrank
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nehmen und auf der AuBenseite der Torte platzieren. In den Gefrierbeutel ein kleines Loch
schneiden und den Rest der Schokolade dekorativ iiber der Torte verteilen.

2.46 Erdbeer-Marzipan-Torte

4 Eier 8 Blatt weile Gelatine

1 Prise Salz 450 g Sahnejoghurt

290 g Zucker 1 Zitrone, Saft

120 g Mehl 4 cl Kokoslikor

1 TL Backpulver 500 ml Sahne

750 g Erdbeeren 4 EL Quittengelee

100 g Marzipanrohmasse 1 Pkg. Sahnesteif

100 g Puderzucker 100 g gerostete Mandelblittchen

50 g gem. Pistazien

Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Eier trennen. Eiweifle mit Salz und
20 g Zucker steif schlagen. Eigelbe, 100 g Zucker und 2 EL. warmes Wasser schaumig
schlagen. Das Mehl mit Backpulver mischen, iiber die Eigelbmasse sieben, den Eischnee
daraufsetzen und alles locker unterheben. Die Masse in eine am Boden gefettete Springform
(0 26 cm) fiillen und im Ofen ca. 30 Min. backen. Biskuit herausnehmen, auskiihlen lassen
und waagerecht halbieren.

Fiir die Fiillung Erdbeeren abbrausen, putzen und 250 g vierteln, restliche in Scheiben
teilen. Marzipan, Puderzucker und Pistazien verkneten. Zwischen Klarsichtfolie 2 Platten
(0 26 cm) ausrollen.

Gelatine einweichen. Joghurt, 170 g Zucker, Zitronensaft und Likor verriihren. Gelatine
auflosen, einrithren. Sobald die Creme geliert, 300 ml Sahne steif schlagen, mit Erdbeer-
vierteln unterheben.

Das Gelee erwidrmen, auf die Boden streichen und je 1 Marzipankreis auflegen. Unteren
Boden mit einem Tortenring umstellen und die Creme einfiillen. Zweiten Boden kopfiiber
als Deckel auflegen. Die Torte ca. 4 Std. kiihlen.

Ubrige Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Torte damit iiberziehen und mit Tupfen
verzieren. Die Torte mit Erdbeerscheiben und Mandelbléttchen garnieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Kiihlen ca. 4 Std.

Backen ca. 30 Min.

Vorbereiten ca. 60 Min.

pro Stiick ca.: 390 kcal; E8 g, F21 g, KH41 g

2.47 Erdbeer-Mascarpone-Muffins



2.48 Erdbeer-Mascarpone-Schnitten

175 g weiche Butter/Margarine
150 g+ 1-2 EL Zucker

2 Pkg. Vanillin-Zucker

Salz

4 Eier (Gr. M)

1 Limette, Saft von

300 g Mehl
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1 Pkg. Backpulver

250 g Erdbeeren

150 g Mascarpone

150 g Magerquark

Puderzucker zum Bestiduben

12 Papier-Backformchen (a 5 cm 0)
1 klein. Gefrierbeutel

Je 1 Papierformchen in die Mulden eines Muffin-blechs (fiir 12 Stiick) setzen. Fett, 150 g
Zucker, 1 Vanillin- Zucker und 1 Prise Salz cremig rithren. Eier einzeln und dann Limet-
tensaft unterrithren. Mehl und Backpulver mischen und portionsweise kurz unterriihren.
In die Formchen fiillen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150°C/Gas:
Stufe 2) ca. 25 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Erdbeeren waschen und, bis auf 3 zum Verzieren, putzen und piirieren. Mascarpone, Quark,
1 Vanillin-Zucker und 1-2 EL Zucker nur kurz verriithren. In einen Spritzbeutel mit grofer
Sterntiille fiillen und auf jeden Muffin ein grofles Herz spritzen. Das Erdbeerpiiree in einen
Gefrierbeutel fiillen, unten eine kleine Ecke abschneiden und vorsichtig in die Mitte der
Herzen spritzen. Muffins mit Puderzucker bestduben und einige mit den iibrigen Erdbeeren
verzieren. Die Muffins sofort servieren.

Mengenangabe: 12 STUCK

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

Backzeit ca. 25 Min.

Auskiihlzeit ca. 30 Min.

pro Stiick ca.: 390 kcal; E§ g, F24 g, KH33 g

2.48 Erdbeer-Mascarpone-Schnitten

500 g Rhabarber 800 g Erdbeeren
2 EL Zucker 3 Eigelb

1 Prise Zimt 2 EL Zucker

150 g Loffelbiskuits 500 g Mascarpone
5 EL Cointreau 3 Eiweill

Saft einer Orange

Rhabarber putzen, waschen, in diinne Scheiben schneiden. Mit Zucker, Zimt und 3 El
Wasser etwa 5-7 Minuten bei grofer Hitze unter Rithren moussig zerkochen. Vom Herd
nehmen, abkiihlen lassen.

Eine Auflaufform (21x35 cm) mit Loffelbiskuits auslegen. Cointreau und Orangensaft mi-
schen, iiber die Biskuits trdufeln. Durchziehen lassen. Erdbeeren waschen, trockentupfen,
entkelchen. Die Hilfte der Erdbeeren piirieren. Rest in diinne Scheiben schneiden. Die
Hilfte des Erdbeerpiirees auf dem Biskuit verteilen, mit der Hilfte der Erdbeerscheiben
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belegen. Eigelb und Zucker aufschlagen, bis die Masse cremig ist. Mascarpone, Rhabar-
bermus und restliches Erdbeerpiiree unterrithren. Mit Zucker abschmecken. Eiweile zu
Schnee schlagen, unter die Creme ziehen. Diese in die Auflaufform geben. Die restlichen
Erdbeerscheiben darauflegen. Form 6 Stunden in den Gefrierschrank stellen, bis die Creme
gefroren ist. Eine Stunde vor dem Servieren zum Auftauen in den Kiihlschrank stellen. In
langliche Stiicke schneiden.

2.49 Erdbeer-Mascarpone-Torte

fiir die Fiillung: 1 TL Zitronensaft

200 g Mascarpone fiir den Biskuitteig:

80 g Zucker 6 Eier (Zimmertemperatur)

200 g Quark 240 g Zucker

80 ml Amaretto 150 g Speisestirke

400 ml Sahne . 120 g Mehl

20 g gemahlene Gelatine ’

80 ml kaltes Wasser fiir den Belag:

250 ¢ Erdbeeren 750 g Erdbeeren, ca.

50 g dunkle Kuvertiire 2 Pke. Tortenguss

. i . 450 ml klarer Apfelsaft
fiir den Miirbeteig: 60 g Zucker

25 g Zucker 100 m! Sahne

50 g Butter 150-200 g gehobelte Mandeln

75 g Mehl

Fiir den Miirbeteig alle Zutaten miteinander verkneten und zu einer glatten Kugel formen.
Die Teigkugel in Folie einwickeln und etwa eine halbe Stunde in den Kiihlschrank legen.
Fiir den Biskuitteig Eier und Zucker so lange riithren, bis eine cremige, weille Masse ent-
standen ist. Speisestédrke und Mehl dariiber sieben und kurz unterziehen. Den Backofen auf
180 Grad Umluft vorheizen. Einen Springformboden (26 cm Durchmesser) mit Backpapier
auslegen, den Biskuitteig hinein gieen und ca. 30 Minuten backen, bis er goldgelb ist.
AnschlieBend den Miirbeteig in eine Springform (26 cm Durchmesser) driicken und ca. 10
Minuten backen. In der Zwischenzeit die Mandeln auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen. Die Mandeln im ausgeschalteten Ofen in der Resthitze leicht briunen
und nach etwa 10 Minuten herausnehmen und abkiihlen lassen. Den ausgekiihlten Biskuit
zweimal durchschneiden, so dass drei Lagen entstehen. Die oberste Lage einfrieren und
anderweitig verbrauchen. Die Kuvertiire vorsichtig schmelzen. Den erkalteten Miirbeteig-
boden mit einem Pinsel mit der Kuvertiire bestreichen. Die unterste Lage Biskuit sofort
darauf setzen und einen flexiblen Tortenring darum spannen.

Fiir die Fiillung die Erdbeeren waschen, das Griin entfernen und die Friichte abtrocknen
lassen. In einer Riihrschiissel Mascarpone und Quark mit Zucker und Amaretto glatt
riihren. Die gemahlene Gelatine in den 80 ml Wasser etwa zwei Minuten einweichen, dann
vorsichtig erhitzen, damit sich die Gelatine auflost. Die aufgeloste Gelatine unter Riihren
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zur Creme geben. Die Sahne steif schlagen und mit dem Schneebesen unterziehen. Dann
zwei Drittel dieser Creme in die Tortenform gieen. Die Oberfldche glatt streichen und die
ganzen Erdbeeren darauf setzen. Die zweite Lage Biskuit darauf setzen und andriicken,
so dass die Friichte in der Creme versinken. Die restliche Creme darauf gieen und glatt
streichen. Die Torte fiir mindestens zwei Stunden in den Kiihlschrank stellen (besser
langer, so dass die Creme ganz fest werden kann). Wihrenddessen die Erdbeeren fiir den
Belag waschen, putzen und trocknen. Zum Schluss die Erdbeeren halbieren und auf der
Torte anordnen. Den Tortenguss mit Zucker und Apfelsaft aufkochen und mit einem Pinsel
auf den Erdbeeren verteilen. Wihrend der Tortenguss fest wird, die Sahne schlagen. Den
Tortenring mit einem Messer 16sen und abnehmen. Die Torte seitlich rundherum diinn mit
der Sahne einstreichen und die gebrdunten Mandeln auf die Sahne geben.

2.50 Erdbeer-Mascarpone-Torte mit Baiser

Ulrike Meyer aus Rendsburg 2 TL Backpulver

Fett fiir die Form 6 EL Milch

3 frische Eier (Gr. M) 500 g Erdbeeren

100 g weiche Butter/Margarine 100 g Schlagsahne

100 g + 150 g + 75 g Zucker 400 g Mascarpone

Salz 4 EL + 1 TL Limetten- oder Zitronensaft
1 Limette oder unbeh. Zitrone, abger. Schale evtl. 5 EL + 1 TL Puderzucker

von evtl. Zuckerperlen z. Verzieren

125 g Mehl Backpapier

Eine Springform (26 cm 0) fetten. Eier trennen. Fett, 100 g Zucker, 1 Prise Salz und
Limettenschale cremig riihren. Eigelb einzeln unterrithren. Mehl und Backpulver mischen
und im Wechsel mit der Milch unterriihren. In die Form streichen. Eiweif3 und 1 Prise Salz
steif schlagen. Unter weiterem Schlagen 150 g Zucker einrieseln lassen. Weiterschlagen,
bis der Zucker sich ganz gelost hat. Mit 2 Teeloffeln ca. 10 kleine Nocken abstechen und
auf Backpapier legen. Rest Baiser auf den Riihrteig streichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 35 Minuten backen. Baisernocken
neben der Form auf dem Gitter ca. 12 Minuten mitbacken (s. Tipp; evtl. nach ca. 10
Minuten abdecken). Alles auskiihlen lassen. Erdbeeren waschen und, bis auf einige zum
Verzieren, putzen und halbieren. Auf dem Tortenboden verteilen. Sahne steif schlagen.
Mascarpone, 75 g Zucker und 4 EL Saft kurz verriihren. Sahne unterheben, auf die
Erdbeeren streichen. Ca. 20 Minuten kalt stellen. 5 EL Puderzucker und 1 TL Limettensaft
verriihren. Rest Erdbeeren kurz eintauchen und mit Zuckerperlen bestreuen. Trocknen
lassen. Erdbeer-Torte vor dem Servieren mit Erdbeeren und Baisernocken verzieren und
mit 1 TL Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 16 Stiicke:
Wartezeit ca. 4 Std.
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
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pro Stiick ca.: 320 kcal / 1340 kJ; E4 g, F19g, KH32 g

2.51 Erdbeer-Nougat-Torte

500 g Nuss-nougat 200 g Frischkése

600 g gemischte, fein gehackte Niisse 1/2 Bio-Zitrone, Saft und Zesten von
(z. B. Walniisse, Mandeln und Haselniisse) 80 g Zucker

10 Blatt Gelatine 400 ml Sahne

500 g Erdbeeren 1 EL Puderzucker

400 g Joghurt

Auf Backpapier 3 Kreise (0 28 cm) zeichnen, das Papier umdrehen und auf Bleche legen.
Den Nussnougat unter gelegentlichem Riihren bei milder Hitze schmelzen lassen und mit
den gehackten Niissen vermengen. Masse auf das Backpapier verteilen und in Kreisgrof3e
verstreichen. Die Boden ca. 2 Std. kiihl stellen.

Die Gelatine einweichen. Erdbeeren abbrausen, putzen und 2/3 davon in kleine Wiirfel
schneiden. Joghurt mit Frischkise, Zitronensaft und -zesten sowie Zucker verriihren.
Gelatine ausdriicken, auflosen, unter die Joghurtmasse rithren. Sahne steif schlagen und
unterheben. Die Erdbeerstiicke unter 2/3 der Creme ziehen.

Einen Nussnougat-Boden auf eine Tortenplatte setzen, mit der Hilfte Erdbeercreme
bestreichen und einen weiteren Boden auflegen. Die iibrige Erdbeercreme aufstreichen und
mit dem dritten Boden bedecken. Die beiseite gestellte Creme in die Tortenmitte streichen
und die Torte fiir ca. 2 Stunden kiihl stellen.

Die iibrigen Erdbeeren je nach Grofie evtl. halbieren und in die Tortenmitte legen. Die
Torte mit Puderzucker bestdubt servieren.

Tipp: Die Torte ldsst sich am besten mit einem elektrischen Sidgemesser in Stiicke teilen.
Dies gelingt noch besser, wenn man den obersten Boden mit einem scharfen Messer in
Tortenstiicke einteilt, bevor er ganz fest geworden ist.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Zubereiten ca. 45 Min.

Kiihlen ca. 4 Std.

pro Stiick ca.: 540 kcal; E16 g, F41 g, KH?27 g

2.52 Erdbeer-Philadelphia-Schnitten

1 Pkg. Gotterspeise *Zitrone’ (fiir 1,/21Was- 2 Pkg. Vanillin-Zucker

ser; 4 Eier (Gr. M)
kein Instant-Produkt) 5 EL Milch
200 g Butter/Margarine 225 g Mehl

175 g + 100 g Zucker 2 TL Backpulver



2.53 Erdbeer-Pistazien-Buttercreme-Torte 39

600 g Erdbeeren 2 EL Zitronensaft

100 g Vollmilch-Schokolade 300 g + 100 g Schlagsahne
200 g Doppelrahm-Frisch-kédse (z. B. Phil- 1-2 TL Puderzucker
adelphia) evtl. Schoko-Dessert-Dekor

Gotterspeisepulver mit 1/4 1 Wasser verrithren, 5 Minuten quellen. Unter Riihren erhitzen,
bis alles aufgelost ist (nicht kochen!). Ca. 1 Stunde kiihlen.

Weiches Fett, 175 g Zucker und 1 Piackchen Vanillin-Zucker cremig rithren. Eier nachein-
ander, dann Milch unterrithren. Mehl und Backpulver mischen, unterriihren.

Teig auf ein gefettetes Backblech (ca. 35 x 40 cm) streichen. Im heilen Ofen (E-Herd: 200
°C / Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) ca. 10 Minuten backen. Auskiihlen. Zu 2 Platten quer
halbieren. Vom Blech nehmen.

Erdbeeren waschen und, bis auf einige zum Verzieren, putzen, halbieren. Schokolade im
heilen Wasserbad schmelzen. Auf eine Teigplatte streichen. Mit Friichten belegen.

Kése, 100 g Zucker und Zitronensaft verrithren. 300 g Sahne steif schlagen. Erst Kise,
dann Sahne unter die Gotterspeise heben. Auf die Erdbeeren streichen. Ca. 6 Stunden
kiihlen. Nach ca. 1 Stunde Teigplatte darauflegen.

Kuchen in Stiicke schneiden, mit Puderzucker bestdauben. 100 g Sahne und Rest Vanillin-
Zucker steif schlagen. Stiicke mit Sahne, Erdbeeren und Dekor verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke:

Wartezeit ca. 6 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.

pro Stiick ca.: 530 kcal /2220 kJ; E9 g, F32 g, KH48 g

2.53 Erdbeer-Pistazien-Buttercreme-Torte

Fiir die Biskuitboden Fiir die Buttercreme und Verzierung
6 Eigelb 1 Vanilleschote
190 g Zucker 50 g Pistazienpaste
6 Eiweil} 375 g Butter
150 g Mehl 3 Eier
30 ml Kirschwasser 125 g Zucker
1000 g Erdbeeren

Biskuitboden zubereiten: Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Auf
Backpapier zwei Kreise (0 26 cm) zeichnen. Eigelbe mit 30 g Zucker schaumig schlagen.
Das Eiweill mit 60 g Zucker steif schlagen. Das Mehl sieben, zur Eigelbmasse geben, den
Eischnee daraufsetzen und alles locker unterheben. Die Masse in einen Spritzbeutel (8er-
Lochtiille) fiillen und spiralférmig auf das Backpapier geben. Im vorgeheizten Backofen je
ca. 15 Min. backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Biskuitboden trinken: In einem Topf 100 g Zucker mit 100 ml Wasser aufkochen. Etwas
auskiihlen lassen und das Kirschwasser unterrithren. Die Biskuitboden mithilfe einer
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Schiissel (0 26 cm) ausschneiden. Die Boden mit dem Kirsch-Zuckerwasser betrdufeln.
Pistazien-Buttercreme zubereiten Die Vanilleschote aufritzen und das Mark herausschaben.
Pistazienpaste mit der Butter schaumig rithren. Die Eier mit dem Zucker, der Vanilleschote
sowie dem -mark in einer Schiissel verrithren und im Wasserbad auf ca. 85 Grad erwirmen.
Die Vanilleschote aus der Masse entfernen und die Eiermasse kalt schlagen. Anschlieend
unter die Pistazienbutter riithren.

Boden mit Creme und Beeren schichten: Die Erdbeeren putzen und abbrausen. Einen
Biskuitboden auf eine Tortenplatte setzen und mit Buttercreme bestreichen. Erdbeeren fiir
die duflere Reihe halbieren, mit der Schnittfliche nach unten auf den Boden setzen. Die
inneren Reihen mit ganzen Friichten dicht an dicht belegen und iippig mit Creme auffiillen.
Buttercreme-Torte verzieren: Den zweiten Biskuitboden auflegen und mit der iibrigen
Buttercreme bestreichen. Mit einem gezackten Dekorkamm die Torte verzieren. Torte fiir
ca. 4 Std. in den Kiihlschrank stellen.

Torte mit Erdbeeren belegen Die Buttercreme-Torte aus dem Kiihlschrank nehmen. Die
ibrigen Erdbeeren in sehr diinne Scheiben schneiden und die Torte dachziegelartig von
auflen nach innen damit belegen.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Kiihlen ca. 4 Std.

Backen ca. 15 Min.

Vorbereiten ca. 70 Min.

pro Stiick ca.: 450 kcal; E9 g, F27 g, KH41 g

2.54 Erdbeer-Pistazientorte

500 g Erdbeeren 1 klein. Tortenboden (20 cm Durchmesser)
100 g Zucker 1 1 Schlagsahne

5 Scheib. weille Gelatine 1 Pkg. roter Tortenguss

60 g Pistazien 1 1 Johannisbeersaft

150 g Sahnejoghurt Zitronenmelisse

Die Erdbeeren waschen und putzen. Fiinf grofle Friichte in kleine Stiicke schneiden und
mit 50 g Zucker piirieren. Gelatine einweichen. Pistazien fein hacken. Joghurt mit dem
restlichen Zucker verrithren. Gelatine nach Anweisung auflésen. Ein Teeloffel Gelatine
unter die piirierten Erdbeeren, den Rest unter den Joghurt rithren. Beides bis zum Gelieren
etwa 15 Minuten kiihl stellen.

In der Zwischenzeit den Tortenboden in drei Scheiben schneiden. Die Schlagsahne steif
schlagen, mit den Pistazien (bis auf zwei Essloffel) unter den gelierenden Joghurt heben.
Die Tortenbdden mit den piirierten Erdbeeren bestreichen und zusammensetzen. Die Pista-
ziensahne kuppelartig darauf streichen. Die Erdbeeren halbieren und ebenfalls auflegen.
Den Tortenguss mit Obstsaft zubereiten und gleichméBig iiber die Erdbeeren verteilen. Mit
den restlichen Pistazien den Rand bestreuen. Mit Zitronenmelisse garnieren.
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2.55 Erdbeer-Prosecco-Torte

Fiir Miirbeteig und Biskuit
175 g Mehl
25 g Puderzucker
100 g Butter
1 Eigelb Salz
2 Eier
50 g Zucker
Backpulver
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Fiir die Creme
750 g Erdbeeren
400 g Doppelrahm-Frischkése
300 g Naturjoghurt
200 ml Prosecco oder Sekt
3 Pkg. Gelatine fix (a 2 Beutel)
200 g Zucker
250 ml Sahne

Fiir den Miirbeteig 125 g Mehl mit Puderzucker, 80 g Butter, Eigelb, 1 Prise Salz und 1-2
EL Wasser verkneten. In Folie gewickelt ca. 30 Min. kiihlen.

Ofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. 20 g Butter zerlassen. Eier und Zucker
ca. 5 Min. dickschaumig aufschlagen. Butter unterziehen. 50 g Mehl mit 1/4 TL Back-
pulver mischen, auf die Eiermasse sieben und unterheben. Masse in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform (o 26 cm) geben und ca. 15 Min. backen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Miirbeteig ausrollen und eine mit
Backpapier ausgelegte Springform (o 26 cm) damit auslegen. Teig mit Backpapier und
getrockneten Hiilsenfriichten belegen. Im Ofen ca. 10 Min. backen. Herausnehmen,
Hiilsenfriichte, Papier entfernen, weitere 5-8 Min. backen.

Erdbeeren abbrausen, putzen und, bis auf einige Friichte, halbieren. Frischkise, Joghurt,
Prosecco, Gelatine fix ca. 1 Min. verrithren. Zucker zufiigen. Sahne steif schlagen, mit
Beeren unterheben. Miirbeteig mit einem Tortenring umschlieBen. Die Hilfte Creme
aufstreichen. Biskuit auflegen und mit iibriger Creme bestreichen. Torte ca. 2 Std. kiihlen,
Ubrige Beeren halbieren. Den Tortenring entfernen, Torte mit Erdbeeren und nach Wunsch
Minze und Schokor6lichen verzieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Vorbereiten ca. 65 Min.

Kiihlen ca. 2,5 Std.

Backen ca. 35 Min.

pro Stiick ca.: 335 kcal; E6 g, F20g, KH30 g

2.56 Erdbeer-Quark-Torte

2 Eier 800 g Quark (20%)
75 g weiche Butter 3 EL Zitronensaft

225 g Zucker 250 ml Sahne

125 g Mehl 400 g Erdbeeren

1 TL Backpulver 1 Pkg. Tortenguss

6 Blatt Gelatine 100 g Mandelblittchen

100 ml Milch
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Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eier trennen. Eiweil3 steif schlagen.
Butter, Eigelbe und 100 g Zucker weilschaumig schlagen, 3 EL Wasser zufiigen. Mehl und
Backpulver mischen, wie den Eischnee unterziehen. In eine am Boden gefettete Springform
(0 26 cm) geben, ca. 25 Min. backen.

Gelatine einweichen. Milch erwidrmen, Gelatine ausdriicken und darin auflosen. Quark,
ibrigen Zucker, Zitronensaft verrithren, Gelatinemilch zufiigen. Sahne steif schlagen,
unterheben. Boden mit einem Ring umstellen, Quarkmasse einfiillen und ca. 3 Std. kiihlen.
Ring 16sen. Erdbeeren abbrausen, putzen und in Scheiben schneiden. Auf die Torte legen.
Guss zubereiten, auf die Beeren geben. Mandeln anrdsten, Rand damit verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen ca. 3 Std.

Backen ca. 25 Min.

Vorbereiten ca. 45 Min.

pro Stiick ca.: 370 kcal; E13 g, F20g, KH33 g

2.57 Erdbeer-Quarkkuchen

Fiir den Teig 250 g Quark
250 g Mehl 100 g Zucker
125 g Butter 1 Pkg. Vanillepuddingpulver
100 g Zucker abgeriebene Schale einer Zitrone
1 Eigelb 4 Eier
Springform (26 cm Y) 1 Eiweil3
500 g getr. Erbsen zum Blindbacken 1/4 1 Sahne

Fiir den Belag 400 g Erdbeeren

1 Pkg. roter Tortenguf3

Das gesiebte Mehl mit der Butter, dem Zucker und dem Eigelb verkneten. Den Teig in
Alufolie oder Pergamentpapier gewickelt 2 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 190° vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Fliche ausrollen und
Boden und Rand einer gefetteten Springform damit auslegen. Den Kuchenboden mehrmals
mit einer Gabel einstechen, mit Pergamentpapier auslegen und Erbsen einfiillen. Den
Kuchen auf der zweiten Einschubleiste von unten 10 Min. vorbacken. Erbsen ausschiitten.
Den Quark mit Zucker, Puddingpulver, Zitronenschale und Eiern verrithren. Sahne steif
schlagen und unterheben. Den Kuchenboden mit der Quarkmasse fiillen und weitere 60
Min. backen. (Sollte der Kuchen zu schnell braunen, evtl. Form mit Folie abdecken.) Etwas
abkiihlen lassen. Erdbeeren waschen, abtropfen, halbieren und Torte damit belegen. Den
Tortenguf3 bereiten und Erdbeeren damit iiberziehen.

Temperatur 190°
Backzeit 10+60 Min.
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Teig - Ruhezeit 2 Std.

2.58 Erdbeer-Rhabarber-Herz

Teig: 4 EL Milch
125 g weiches Butterschmalz Fiillung:
100 g Zuck'er. 250 g Rhabarber
2 Pkg. Vanillinzucker 400 g Erdbeeren
Salz ) 8 Blatt weille Gelatine
5 T?opfen Bittermandelaroma 100 g Zucker
3 Eier 400 g siiBe Sahne
100 g Mehl
1 Pkg. Vanillepuddingpulver Zum Garnieren:
2 TL Backpulver Melisseblittchen

Butterschmalz mit Zucker, Vanillinzucker, Salz und Bittermandelaroma schaumig riihren.
Eier nacheinander dazugeben und weiter rithren, bis der Zucker gelost ist. Mehl mit
Puddingpulver und Backpulver mischen und abwechselnd mit Milch unter den Teig riihren.
Teig in eine gefettete und leicht bemehlte Herz-Backform fiillen und im vorgeheizten
Backofen bei 175°C etwa 50 Minuten backen. Kuchen 10 Minuten in der Form ruhen
lassen, anschlieBend auf ein Kuchengitter stiirzen und auskiihlen lassen. Rhabarber putzen
und in Stiicke schneiden, Erdbeeren putzen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Rhabarber in 100 ml Wasser 5 bis 8 Minuten diinsten und mit Zucker piirieren. Gelatine
ausdriicken, hinzufiigen und abkiihlen lassen. 250 g Erdbeeren piirieren, zum Rhabarber
geben und verriihren. 300 g Sahne steif schlagen. Sobald die Creme anfingt, fest zu werden,
Sahne unterheben. Kuchenherz waagerecht durchschneiden. Ein Drittel der Creme auf den
unteren Boden geben und den zweiten Boden darauf legen. Herz ringsum mit der restli
chen Cr eme bestreichen und 60 Minuten kiihl stellen. Restliche Sahne steif schlagen, in
einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und das Herz damit verzieren. Restliche Erdbeeren
halbieren oder in Scheiben schneiden. Herz mit den Erdbeeren und Melisseblittchen
garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Eine Portion enthilt: 560 kcal / 2350 kJ

2.59 Erdbeer-Rhabarber-Kuchen

Grundteig 4 Eier
1 Becher Schlagsahne (250 g) 2 Becher Mehl
1 Becher Zucker 1 Pkg. Backpulver

1 Pkg. Vanillezucker 1 Prise Salz
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diinn abgeriebene Schale einer unbeh. Zi- 500 g Rhabarber

trone 1 kg Erdbeeren
Fett und Mehl fiirs Blech 3 Eier
Belag 1/2 Becher Zucker

1. Fiir den Grundteig die Sahne in eine Riihrschiissel gieBen. Den Becher ausspiilen
und abtrocknen. 2. Zucker abmessen, mit Vanillezucker und Eiern zur Sahne geben und
verrithren. 3. Mehl, Backpulver, Salz und Zitronenschale unterrithren. 4.Den Teig auf
ein gefettetes, bemehltes Blech streichen und bei 200° auf der mittleren Einschubleiste
10 Minuten backen. 5. Fiir den Belag Rhabarber und Erdbeeren waschen und putzen.
Rhabarber in Stiicke schneiden, Erdbeeren vierteln. 6. Die Eier Trennen. Eigelb und Zucker
schaumig rithren. Eiweil} steif schlagen und unterziehen. 7. Die Eimasse auf den warmen
Kuchen streichen. 8. Die Friichte darauf verteilen. 9. Den Kuchen nochmals bei 200° auf
der mittleren Einschubleiste 15 Minuten backen.

Backzeit insgesamt 25 Minuten
Vorbereitungszeit 35 Minuten

2.60 Erdbeer-Rhabarber-Pie

Fiir den Teig: Fiir die Fiillung:
100 g kalte Butter 250 g Rhabarber
1 EL kaltes Schweineschmalz 50 g Zucker
1 EL Zucker 1/2 Zimtstange
1 Prise Salz 130 g Mandelmakronen (fertig gekauft oder
200 g Mehl selbstgebacken)
3 EL Eiswasser 20 g Amaretti (italienische Bittermandelm-
Mehl zum Ausrollen akronen)
Zucker zum Bestreuen 3 EL Mehl, gehiufte
500 g Erdbeeren

1. Das Fett in Flockchen mit Zucker und Salz iiber das Mehl streuen und alles broselig
hacken. Schnell zum glatten Teig verkneten und dabei tropfenweise das Eiswasser hinzu-
fiigen. Den Teig in Folie wickeln und 1 Stunde kiihlen.

2. Rhabarber abziehen und in Stiicke schneiden. 5 EL Wasser mit Zucker und Zimt
aufkochen, den Rhabarber darin 3 Minuten sieden lassen, dann ohne Zimt abtropfen und
abkiihlen lassen.

3. Elektro-Ofen auf 200 Grad heizen. Mandelmakronen und Amaretti grob zerbroseln und
in das Mehl mischen. Erdbeeren abbrausen, trocken tupfen, entkelchen und grof3e Beeren
halbieren.

4. Den Teig auf bemehlter Fliache diinn ausrollen. Die Pie-Form (0 26 cm) umgekehrt
darauflegen, den Teig 1/2 cm groBer als die Form als Deckel ausschneiden und in der Mitte
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ein Loch als ’Kamin’ ausstechen. Mit dem iibrigen Teig die Form mit 1/2 cm Uberlappung
auskleiden und mehrfach einstechen. Die Teigreste in den Kiihlschrank legen.

5. Die Hilfte der Makronenmischung auf dem Boden verteilen, den Rest mit den Friichten
vermischt darauf verteilen.

6. Den Teigrand mit Wasser bestreichen, den Deckel auflegen und rundherum gut an-
driicken. Die Teigreste ausrollen, zu Ornamenten schneiden, den Deckel damit dekorieren
und mit kaltem Wasser bestreichen sowie mit Zucker bestreuen. Auf der Mittelschiene des
Ofens 35-40 Minuten backen (Gas: Stufe 3), noch warm in der Form servieren.

Mengenangabe: 8 Personen

2.61 Erdbeer-Rhabarber-Rolle

5 Eier (Gr. M) 2 Pkg. Sahnefestiger

120 g + 2 EL + 30 g Zucker 1 Pkg. Vanillin-Zucker

75 g Mehl 250 g Magerquark

75 g Speisestirke 1 EL Puderzucker

1 TL Backpulver evtl. Schlagsahne, Erdbeeren
150 g Rhabarber und Rhabarber zum Verzieren
250 g Erdbeeren Backpapier

250 g Schlagsahne

Ein Backblech (ca. 35 x 40 cm) mit Backpapier auslegen. Eier trennen. Eiweil3 steif
schlagen, dabei 120 g Zucker einrieseln lassen. Eigelb nacheinander darunter schlagen.
Mehl, Stiarke und Backpulver mischen, darauf sieben und unterheben.

Biskuit auf das Backblech streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C / Umluft:
175 °C / Gas: Stufe 3) ca. 12 Minuten backen.

Auf ein mit 2 EL Zucker bestreutes Geschirrtuch stiirzen. Backpapier sofort abziehen.
Biskuit samt Geschirrtuch aufrollen und auskiihlen lassen.

Rhabarber putzen, waschen und klein schneiden. In 3-4 EL. Wasser und 30 g Zucker
zugedeckt ca. 6 Minuten diinsten und auskiihlen lassen. Erdbeeren waschen und putzen.

Je 1/3 Erdbeeren und Rhabarber zusammen piirieren. Rest Erdbeeren wiirfeln.

Sahne steif schlagen, dabei Sahnefestiger und Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Erdbeer-
Rhabarber-Piiree und Rest Rhabarber unter den Quark riihren. Erst die Sahne und dann die
Erdbeer-Wiirfel unter den Quark heben.

Biskuit entrollen. Quark-Sahne darauf streichen und aufrollen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.
Mit Puderzucker bestduben und evtl. verzieren.

Mengenangabe: 12 Scheiben:

Wartezeit ca. 3 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.

pro Scheibe ca.: 240 kcal / 1000kJ; E7 g, FO g, KH30 g
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2.62 Erdbeer-Rhabarber-Torte

etwas + 150 g weiche Butter

200 g + 150 g + 1 TL Zucker

1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von
2 Eier (Gr. M)

2 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

800 g Rhabarber (z. B. roter)

2 Pckch. Puddingpulver "Vanille"
(zum Kochen; fiir je 1/2 1 Milch)
50 g Halbbitter-Kuvertiire

200 g Mehl 500 g Erdbeeren
2 TL Backpulver 200 g + 200 g Schlagsahne
100 ml Milch

Springform (26 cm 0) fetten. 150 g Butter, 200 g Zucker und Zitronenschale cremig riihren.
Eier einzeln unterrithren. Mehl und Backpulver mischen und im Wechsel mit der Milch
unterrithren. In die Form streichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150
°C/Gas: Stufe 2) 25-30 Minuten backen. Auskiihlen.

Rhabarber putzen und 650 g abwiegen. Dann waschen und klein schneiden. Mit 150 g
Zucker mischen und ca. 15 Minuten ziehen lassen (dabei entsteht etwas Saft). Aufkochen
und ca. 10 Rhabarberstiicke zum Verzieren abnehmen. Rest ca. 10 Minuten offen kicheln.
Puddingpulver und 100 ml Wasser verriihren, in das Kompott rithren. Ca. 1 Minute unter
Riihren kochen. Auskiihlen.

Kuvertiire grob hacken, im heilen Wasserbad schmelzen. Auf den Tortenboden streichen,
trocknen lassen. Erdbeeren waschen und, bis auf 2-3, putzen, wiirfeln. 200 g Sahne steif
schlagen und mit dem Handriihrgerit portionsweise kurz unters Kompott rithren. Die
Erdbeerwiirfel unterheben. Einen Tortenring um den Boden legen. Creme darauf streichen.
Mindestens 4 Stunden kalt stellen.

200 g Sahne steif schlagen, dabei 1 TL Zucker einrieseln. Aus i/i Sahne evtl. mit 2
Teeloffeln Nocken formen, auf die Torte setzen. Tortenrand mit der iibrigen Sahne evtl.
wellenformig bestreichen. Rest Erdbeeren vierteln. Torte mit Erdbeeren und Rhabarber-
stiicken verzieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke:

Wartezeit ca. 4 1/2 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.

pro Stiick ca.: 360 kcal /0kJ; E4 g, F19g, KH40 g

2.63 Erdbeer-Rhabarber-Torte

Fiir den Miirbeteig Fiir den Biskuit i
130 g Mehl 5 Eier
1 Eiweil} 150 g Zucker
60 g Butter 180 g Mehl
3 EL Zucker 1 TL Backpulver

1 Prise Salz Fiir die Fiillung
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500 g Erdbeeren 150 g weille Kuvertiire
5 Stangen Rhabarber 250 g Créme fraiche

1 EL Butter 100 g Puderzucker

2 EL Zucker 400 ml Sahne

3 EL Orangenlikor 4 EL Gelee

6 Blatt Gelatine

Die Zutaten fiir den Miirbeteig rasch verkneten und in Folie gewickelt ca. 30 Min. kiihlen.
Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Fiir den Biskuit Eier mit 4 EL
Wasser und Zucker sehr schaumig schlagen. Mehl und Backpulver mischen, dariibersieben
und vorsichtig unterziehen. In eine mit Backpapier ausgelegte Springform (0 26 cm) fiillen,
ca. 30 Min. backen. Boden auf einem Kuchengitter erkalten lassen. Waagerecht halbieren.
Miirbeteig ausrollen und den gefetteten Boden der Springform damit belegen, ca. 10 Min.
backen. Erdbeeren und 3 Stangen Rhabarber putzen, abbrausen, klein schneiden. Butter
mit Zucker schmelzen, Likor einrithren. Rhabarber darin ca. 10 Min. diinsten.

Gelatine einweichen. Kuvertiire schmelzen. Créme fraiche, 2 EL Wasser verriihren,
Kuvertiire zufiigen. Gelatine ausdriicken, mit 75 g Puderzucker unterriihren. Kiihlen. Sahne
steif schlagen, unterheben.

Miirbeteigboden mit Gelee bestreichen, einen Biskuit auflegen. Je 2/3 Rhabarber und
Erdbeeren sowie Sahnecreme, bis auf 4 EL, darauf verteilen. Oberen Biskuit auflegen,
iibrige Creme und Friichte daraufgeben. Ca. 2 Std. kiihlen.

Den iibrigen Rhabarber putzen, abbrausen und mit einem Sparschiler in breite Streifen
teilen, dick mit restlichem Puderzucker bestreuen und im Ofen bei 100 Grad (Umluft 80
Grad) ca. 20 Min. trocknen. Tortenrand mit der iibrigen Sahnecreme bestreichen und die
Rhabarberstreifen andriicken. Die Torte nach Wunsch mit Puderzucker bestiuben.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Kiihlen ca. 2 1/2 Std.

Backen ca. 40 Min.

Vorbereiten ca. 60 Min.

pro Stiick ca.: 400 kcal; E6 g, F21 g, KH46 g

2.64 Erdbeer-Rhabarber-Windbeutel mit Vanillecreme

Prise Salz 100 g Zucker

50 g Butter 3 EL Zitronensaft

150 g Mehl 1 Pkg. Vanillepuddingpulver
4 Eier 200 ml Schlagsahne

300 g Rhabarber 1 Pkg. Sahnesteif

250 g Erdbeeren 1 Pkg. Bourbon-Vanillezucker

1. 250 ml Wasser, Salz, Butter in einem Topf aufkochen, vom Herd nehmen, Mehl auf
einmal zugeben, mit einem Holzloffel glatt rithren. 2. Topf zuriick auf den Herd stellen,
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kréftig rithren, bis sich der Teig zu einem Klofl formt, leicht abkiihlen lassen. 3. Die
Eier einzeln unter den Teig rithren. 4. Teig in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntiille
fiillen, in groem Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech spritzen, im 220
Grad heiflen Ofen ca. 30 Min. backen. 5. Windbeutel mit einer Schere quer halbieren, auf
einem Rost auskiihlen lassen. 6. Rhabarber, Erdbeeren waschen, putzen, in kleine Wiirfel
schneiden. Rhabarber mit 50 ml Wasser, Zitronensaft, 50 g Zucker ca.3-5 Min. mit Deckel
kocheln lassen, in ein Sieb geben, Saft dabei auffangen, mit Wasser auf 300 ml auffiillen.
7. Vanillepuddingpulver mit Saft, restlichem Zucker nach Packungsanleitung kochen,
abkiihlen lassen. 8. Schlagsahne mit Sahnesteif, Vanillezucker steif schlagen, Pudding
unterrithren, Erdbeer-Rhabarberwiirfel zugeben. 9. Creme auf den Unterseiten der Wind-
beutel verteilen, zuklappen, nach Wunsch mit Puderzucker bestdubt und Zitronenmelisse
dekoriert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Backzeit: ca. 30 Min.

2.65 Erdbeer-Rhabarberherz

2 Zweige Zitronenmelisse 1 Prise Salz

8 Blitter weille Gelatine 4 EL Milch

400 g Schlagsahne 2 TL Backpulver

100 g Zucker 100 g Mehl

400 g Erdbeeren 3 Eier

250 g Rhabarber 5 Tropfen Bittermandelaroma
1 Pkg. Vanillepuddingpulver 100 g Zucker

2 Pkg. Vanillinzucker 125 g Butterschmalz

Weiches Butterschmalz mit 100 g Zucker, Vanillinzucker, Salz und Bittermandelaroma
schaumig riithren. Eier nacheinander zugeben. Weiterriihren, bis der Zucker geldst ist.
Mehl, Puddingpulver und Backpulver mischen. Mehlgemisch abwechselnd mit der Milch
unter den Teig rithren. Teig in eine gefettete, leicht bemehlte Herz-Backform fiillen und
im vorgeheizten Backofen bei 175 °C oder Stufe 2-3 (Gas) auf der zweiten Stufe ca. 50
Minuten backen. 10 Minuten in der Form ruhen lassen und anschlieend auf ein Kuchen-
gitter stiirzen. Auskiihlen lassen. Rhabarber putzen, waschen und in Stiicke schneiden.
Die Erdbeeren putzen und waschen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Rhabarber in
100 ml Wasser ca. 5-8 Minuten diinsten und mit dem restlichen Zucker piirieren. Gelatine
ausdriicken, zufiigen und abkiihlen lassen. 250 g Erdbeeren piirieren. Piiree zum Rhabarber
geben und verrithren. 300 g Sahne steifschlagen. Sobald die Creme beginnt zu gelieren,
die Sahne unterheben. Das Herz einmal waagerecht durchschneiden. 1/3 der Creme auf
den unteren Boden geben. Den oberen Boden auflegen. Mit der restlichen Creme das Herz
rundherum bestreichen. Das Herz eine Stunde kaltstellen. Anschlieend die restliche Sahne
steifschlagen, in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und das Herz damit verzieren. Die
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restlichen Erdbeeren halbieren oder in Scheiben schneiden. Das Herz mit Erdbeeren und
Melissebléttchen verzieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

2.66 Erdbeer-Rhabarberherz

Fiir den Teig 2 TL Backpulver
25 g Butterschmalz 4 EL Milch
100 g Zuck'er. aufSerdem
2 Pk.g. Vanillinzucker 250 ¢ Rhabarber
1 Prise Salz. 400 g Erdbeeren
5 T1.ropfen Bittermandelaroma 8 Blatt Gelatine, weiBe
3 Eier 100 g Zucker
100 g Mehl 400 g Schlagsahne

I Pkg. Vanillepuddingpulver 2 Zweige Zitronenmelisse, evtl. mehr

Weiches Butterschmalz mit Zucker, Vanillinzucker, Salz und Bittermandelaroma schaumig
rithren. Eier nacheinander zugeben, weiterriihren, bis der Zucker geldst ist. Mehl, Pudding-
pulver und Backpulver mischen. Mehlgemisch abwechselnd mit der Milch unter den Teig
rithren.

Teig in eine gerettete, leicht bemehlte Herz-Backform fiillen und im vorgeheizten Backofen
bei 175 Grad oder Stufe 2-3 (Gas) auf der zweiten Stufe etwa 50 Minuten backen.
10 Minuten in der Form ruhen lassen und anschlieBend auf ein Kuchengitter stiirzen,
auskiihlen lassen.

Rhabarber putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Die Erdbeeren putzen und waschen.
Gelatine. in kaltem Wasser einweichen. Rhabarber in 100 ml Wasser etwa 5-8 Minuten
diinsten und mit dem Zucker piirieren. Gelatine ausdrucken, zufiigen und abkiihlen lassen.
250 g Erdbeeren piirieren. Piiree zum Rhabarber geben und verriihren, 300 g Sahne steif
schlagen. Sobald die Creme beginnt zu gelieren, die Sahne unterheben. Das Herz einmal
waagerecht durchschneiden. 1/3 der ,Creme auf den unteren Boden geben. Den oberen
Boden auflegen, mit der restlichen Creme das Herz rundherum bestreichen. Das Herz eine
Stunde kalt stellen. Anschlieend die restliche Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille fiillen und das Herz damit verzieren. Die restlichen Erdbeeren halbieren oder
in Scheiben schneiden. Das Herz mit Erdbeeren und Melisseblittchen verzieren.

Mengenangabe: 6 Portionen

2.67 Erdbeer-Sahne-Torte
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750 g Erdbeeren 2-3 EL Erdbeerkonfitiire

60 g Zucker 1 diinner Schoko-Biskuitboden(0 22cm)
5 Blatt weille Gelatine 125 ml Wasser oder Weillwein

200 g Doppelrahmfrischkise Pkg. Tortenguss klar

300 ml Sahne etwas Halbbitterkuvertiire

1 fertiger Miirbeteigboden (o 24 cm) weile Schokobléttchen zum Garnieren

250 g Erdbeeren verlesen, waschen, mit 50 g Zucker in einen Topf geben, einmal aufkochen
lassen. Mit dem Piirierstab piirieren und erkalten lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken, im heiflen Wasserbad auflGsen.
Tropfenweise ins Erdbeermus einrithren. Frischkise und die steif geschlagene Sahne un-
terheben. Miirbeteigboden auf eine Tortenplatte setzen, mit Erdbeerkonfitiire bestreichen.
Schoko-Biskuitboden darauflegen und mit einem Tortenring umschlieBen.

500 g Erdbeeren verlesen, waschen, trockentupfen, einige zum Verzieren beiseitestellen.
Rest halbieren, mit der Schnittfliche nach auflen in den Zwischenraum zwischen Torten-
ring und Biskuitboden setzen. Ubrige auf den Tortenboden geben. Erdbeermasse darauf
verteilen, glattstreichen, im Kiihlschrank gut durchkiihlen lassen.

Aus Wasser oder Weillwein, iibrigem Zucker und Gusspulver einen Tortenguss zubereiten.
Restliche Erdbeeren auf die Torte legen, mit dem Tortenguss iiberziehen. Etwas Kuvertiire
schmelzen, in ein Pergamenttiitchen fiillen. Eine hauchdiinne Spitze abschneiden und die
Kuvertiire in feinen Linien iiber die Torte ziehen, mit den Schokoblittchen verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 75 Min.
pro Stiick: 310 kcal; E5 g, F19g, KH36 g

2.68 Erdbeer-Sahnetiitchen

4 Eier 1 TL Backpulver
230 g Zucker 500 g Erdbeeren
1 Prise Salz 250 g Quark

125 g Mehl 200 ml Sahne
100 g Stérke

Aus Backpapier 3 tellergrofe Kreise ausschneiden, halbieren. 6 Kelchgliser bereitstellen.
Den Backofen auf 180 Grad (ohne Umluft) vorheizen. Eier trennen. Eigelbe und 2 EL
warmes Wasser schaumig schlagen. 200 g Zucker einrieseln lassen, Masse cremig riihren.
Eiweill mit Salz steif schlagen, unterziehen. Mehl, Stirke, Backpulver mischen und
unterheben. Je 3 Halbkreise auf ein Blech legen, diinn mit Biskuitmasse bestreichen und 5
Min. backen. Vom Papier l6sen, zu Tiitchen formen und in die Gliser stellen. Abgekiihlt
herausnehmen. Erdbeeren waschen, putzen, vierteln. Quark mit ibrigem Zucker verriihren.
Die Sahne steif schlagen und unterheben. Quarkmasse in die Biskuittiitchen spritzen, mit
Erdbeeren und evtl. Minze garnieren.
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Mengenangabe: 6 Stiick
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

pro Stiick: 490 kcal; E14 g, F17g, KH73 g

2.69 Erdbeer-Schlemmertorte

Miirbeteigboden Bayrische Creme
50 g Puderzucker 300 ml Milch
100 g Butter 70 g Zucker
150 g Mehl 30 g Butter
1 Prise Salz 1/2 Pkg. Vanillepudding
1 Pkg. Vanillinzucker 1 Eigelb

einige Tropfen Backol Zitrone

1 Prise Salz
6 Blatt weille Gelatine

Heller Biskuitboden
6 Eier 400 ml Sahne
170 g Zucker Garnierung
5 EL kochendes Wasser 200 ml Sahne
1 Pkg. Vanillinzucker 2 Blatt Gelatine
1 Prise Salz 350 g Erdbeeren
100 g Mehl 1 Pkg. Tortengul3
75 g Speisestirke 6 EL gehackte Pistazien
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1. Miirbteigboden Kalte Butter mit Puderzucker, Vanillinzucker, Salz und Backol verkne-
ten. Dann Mehl zugeben und verkneten. Teig mindestens 1/2 Stunde kiihl stellen. in eine
ungefettete Springform geben und einige Male mit der Gabel einstechen. Boden bei 180°C
in ca. 10 Minuten goldgelb backen.

2. Heller Biskuitboden Backofen auf 175°C vorheizen. Eigeln mit 120 g Zucker, Vanillin-
zucker, Salz und dem heilen Wasser aufschlagen. In extra-Schiissel Eiweill aufschlagen
und den restlichen Zucker nach und nach einrieseln lassen. Eischnee unter die Eigelbmasse
ziehen. Gesiebtes Mehl und Speisestirke unterheben. Den Boden einer Springform mit
Backpapier auslegen, Teig einfiillen und 45-50 Minuten backen.

3. Fiir die Bayerische Creme Gelatine einweichen. Puddingpulver, Eigelb und etwas Milch
kalt anriihren. Restliche Milch, Zucker, Butter und Salz zum Kochen bringen. Mit dem
angeriihrten Puddingpulver binden. Die ausgedriickze Gelatine unter die heile Creme
rithren. Masse auf ca 35°C abkiihlen lassen. Steifgeschlage Sahne unterziehen.

4. Den Miirbteigboden diinn mit Erdbeerkonfitiire bestreichen. eine Scheibe Biskuitteig
auflegen. Einen Tortenring mit Ol einpinseln, mit Puderzucker besieben und um die
Tortenboden stellen. Etwa Dreiviertel der Creme einfiillen. Zweite Biskuitscheibe auflegen,
restliche Creme einfiillen. Torte mindestens zwei Stunden kalt stellen. 5. Fiir die Garnie-
rung Gelatine einweichen. Erdbeeren waschen, in diinne Scheiben schneiden. Sahne steif
schlagen und die aufgeloste Gelatine vorsichtig unterrithren. Torte aus dem Ring 16sen
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und rundum diinn mit der Sahne bestreichen. Erdbeerscheiben auf der Torte kreisformig
anordnen. Zum Rand hin 1 cm frei lassen, auch in der Tortenmitte einen kleinen Kreis
unbedeckt lassen. Tortenguf herstellen und die Torte damit iiberziehen. Die unbedeckten
Flachen und den unteren Rand der Torte mit Pistazien bestreuen.

2.70 Erdbeer-Schnitten

450 g Blitterteig 750 ml Sahne

1 Eigelb 80 g Puderzucker

2 EL Milch 1 Pkg. Vanillezucker
1 kg Erdbeeren 3 Pkg. Sahnesteif

75 g Mandelblittchen

Blitterteig auftauen lassen. Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen.
Blitterteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche leicht tiberlappend zu einem Rechteck in
Backblechgroe ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Eigelb mit
Milch verquirlen, den Teig damit bestreichen und mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Blitterteigboden im Backofen ca. 15 Min. backen. Dann herausnehmen und auskiihlen
lassen.

Erdbeeren abbrausen, putzen und je nach GroB3e evtl. halbieren. Mandelblittchen in einer
beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe unter gelegentlichem Riihren goldbraun résten.

Die Sahne mit Puderzucker, Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen, auf den
Blitterteigboden geben und glattstreichen. Die Erdbeeren darauf verteilen und mit Man-
delblittchen bestreuen. Den Kuchen mit einem elektrischen Sdgemesser in Schnitten teilen
und servieren.

Mengenangabe: 12 Stiick

Vorbereiten ca. 25 Min.

Backen ca. 15 Min.

pro Stiick ca.: 445 kcal; ES g, F35¢g,KH27 g

2.71 Erdbeer-Schoko-Torte

Fiir die Biskuitmasse 4 EL Orangenlikor
3 Eier 2 EL Orangensaft
90 g Zucker 7 Blatt Gelatine
1 Prise Salz 250 g Magerquark
einige Tropfen Mandelaroma 250 g Mascarpone
150 g Mehl 125 g Zucker
1 gestr. TL Backpulver 2 Pkg. Vanillezucker

Fiir die Creme 400 ml Sahne
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100 g Raspelschokolade 150 g Zartbitterkuvertiire

Fiir die Garnierung 3 EL Kokgsraspel
300 g Erdbeeren 1 Stiick frische Kokosnuss

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eine Springform (0 26 cm) am
Boden mit Backpapier auslegen. Fiir den Biskuit Eier mit Zucker, Salz und Mandelaroma
weillschaumig schlagen. Mehl mit Backpulver mischen, dariibersieben, unterheben. Masse
in die Form fiillen und im Ofen 20-25 Min. backen. Herausnehmen, stiirzen, das Papier
abziehen, auskiihlen lassen.

Fiir die Creme Likor und Saft mischen, den Biskuit damit trdnken und einen Ring darum
stellen. Gelatine einweichen. Quark, Mascarpone, Zucker, Vanillezucker verrithren. Gela-
tine ausdriicken, auflésen und in diinnem Strahl unter die Quarkmasse rithren. Sahne steif
schlagen und mit der Raspelschokolade unter den Quark heben. Creme auf den Biskuit
streichen, ca. 3 Std. kiihlen.

Erdbeeren waschen, trockentupfen. Kuvertiire schmelzen. Einige Friichte mit der Spitze in
die flissige Kuvertiire tauchen, danach sofort einige in den Kokosraspeln wenden. Diese
Erdbeeren auf den #uBeren Tortenrand legen. Ubrige Beeren kleinschneiden und in die
Mitte geben. Mit einem Sparschiler Spdne von der Kokosnuss abziehen und die Torte
ebenfalls damit verzieren.

Mengenangabe: ca. 16
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
pro Stiick: 400 kcal; E 13 g, F22 g, KH36 g

2.72 Erdbeer-Stracciatellatorte - Torta di fragole e cioccolato

Etwas Butter zum Fetten der Formen 30 g Kakao

4 Fier 120 g Zartbitterschokolade
1 Prise Salz 600 g Sahne

150 g Zucker 2 Pkg. Sahnefestiger

65 g Mehl 2 Pkg. Vanillezucker

65 g Speisestirke 450 g Erdbeeren

1 Teel. Backpulver

Fiir den Teig 2 Springformen (O 18 cm) am Boden mit Backpapier belegen, die Rinder
leicht fetten. Den Backofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vorheizen. Die Eier trennen und das
EiweiBl mit Salz und 3 EL kaltem Wasser zu einem festen Schnee aufschlagen, den Zucker
langsam einrieseln lassen. Das Eigelb kurz unterziehen.

Mehl mit Stdrke, Backpulver und Kakao mischen, iiber die Eimasse sieben und locker
unterheben. Die Biskuitmasse gleichméBig auf die beiden Formen aufteilen und darin
glatt streichen. Gemeinsam auf einem Blech oder nacheinander im unteren Drittel des
vorgeheizten Ofens 25-30 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und in den Formen
auskiihlen lassen.
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Fiir die Fiillung 100 g Schokolade fein raspeln. Sahne mit Sahnefestiger und Vanillezucker
steif schlagen, die Schokoladenraspel unterheben. Die Sahne kalt stellen.

Erdbeeren waschen und putzen. 100 g der Erdbeeren abnehmen und fein piirieren, die
anderen Erdbeeren halbieren. Die Boden aus der Form losen, das Papier abziehen. Die
Boden jeweils waagerecht halbieren, sodass insgesamt 4 Tortenbdoden entstehen. Einen
Boden auf eine Tortenplatte setzen.

Ca. 1/4 der Stracciatellasahne auf dem Boden verstreichen, mit ca. 1/4 der Erdbeeren
belegen, einen zweiten Boden daraufsetzen und ebenso verfahren, bis alle Boden aufge-
braucht sind. Als Abschluss restliche Sahne oben auf der Torte verstreichen und die iibrigen
Erdbeeren mittig darauf verteilen, dabei einen kleinen Rand lassen.

Die Erdbeersof3e iiber die Torte traufeln. Die restliche Schokolade mit einem Sparschéler
fein hobeln und dariiber verteilen. Mit evtl. iibrig gebliebener Erdbeersofe servieren.

Mengenangabe: 1 Rezept

2.73 Erdbeer-Tarte

250 g Mehl Fett fiir die Form

75 g Zucker 1 kg Erdbeeren

Salz 1 Pkg. roter Tortenguss
1 Ei (Klasse 2) Auferdem:

125 g Butter oder Margarine Alufolie

Mehl zum Bearbeiten

Mehl auf die Arbeitsfliche schiitten, in die Mitte eine Mulde driicken. 50 g Zucker, Salz
und das Ei hineingeben. Butter oder Margarine in Stiicken auf dem Mehlrand verteuern
Alles zuerst mit 2 Messern, dann mit den Hinden zu einem glatten Teig verarbeiten.
Auf der bemehlten Arbeitsfliche in Groe der Form ausrollen. Tarteform (28 cm 0, mit
herausnehmbarem Boden) ausfetten, Teig hineinlegen und mit einer Gabel einstechen.
Aus Alufolie einen Streifen von 90 x 3 cm falten und als Rand an den Tarterand driicken.
Den Teig im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gas 3) auf der 2. Einschubleiste von unten
ungefihr 20-25 Minuten goldbraun backen. Den Tarteboden aus der Form nehmen: Durch
den Alustreifen ist der Rand der Tarte schon hoch geblieben. Erdbeeren waschen und
putzen. Mit der Spitze nach oben auf den kalten Tarteboden legen. Den Tortenguss mit
dem restlichen Zucker nach Packungsanweisung zu-bereiten und heil} iiber den Erdbeeren
verteilen. Die Tarte kalt stellen. Eventuell mit halbsteif geschlagener Sahne servieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke:

Vorbereitungszeit: 35 Minuten

Garzeit: 20-25 Min.

Umluft: 25-30 Min. bei 200 Grad

Pro Portion etwa: 216 kcal /904 kJ; E3 g, F10g, KH?27 g
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2.74 Erdbeer-Tortchen

2 Eier 300 g Mascarpone
150 g Zucker 1 Pkg. Vanillezucker
40 g Mehl 1 EL Himbeergeist
30 g Speisestirke 1 EL Puderzucker
500 g Erdbeeren

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Eier trennen. Das Eiweif3
in einer hohen schmalen Schiissel steif schlagen. Die Eigelbe mit 70 g Zucker und 2
EL Wasser in eine Riihrschiissel geben und mit den Schneebesen des Handriihrgerits
dickschaumig und hellgelb aufschlagen. Den Eischnee daraufsetzen. Mehl und Stérke
mischen, dariibersieben und alles locker unterheben. In 6 Formchen (0 10 cm) fiillen. Diese
auf ein Backblech stellen und ca. 15 Min. im Ofen backen. Anschliefend herausnehmen
und auskiihlen lassen. Tortchen aus den Formen nehmen, quer halbieren.

Die Erdbeeren waschen, putzen und vierteln. Mascarpone in eine Schiissel geben, den
restlichen Zucker, Vanillezucker, Himbeergeist dazugeben und verrithren. Die Creme auf
alle Tortchenhilften streichen und mit Erdbeeren belegen. Jeweils 2 Tortchen aufeinander-
setzen. Mit Puderzucker bestdubt servieren.

Mengenangabe: 6 Stiic
Zubereitungszeit: ca. 55 Minuten
pro Stiick: 270 kca; E9 g, F6 g, KH43 g

2.75 Erdbeer-Torte mit Baiserhaube

etwas + 150 g weiche Butter/ Margarine 2 gestr. TL Backpulver
etwas + 200 g Mehl 3 EL Milch

5 frische Eier (Gr. M) 50 g Schoko-Blittchen

125 g+ 150 g Zucker 500 g Erdbeeren

1 Pkg. Vanillin-Zucker evtl. Minze zum Verzieren
Salz Puderzucker zum Bestduben

Springform (26 cm 0) fetten, mit Mehl ausstiduben. 4 Eier trennen. 150 g Fett, 125 g Zucker,
Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz cremig riithren. 4 Eigelb und 1 Ei einzeln unterriihren.
200 g Mehl und Backpulver mischen und im Wechsel mit der Milch kurz unterriihren.
Schoko-Bléttchen darunterheben.

Teig in die Form streichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/ Gas:
Stufe 3) ca. 25 Minuten backen. Abkiihlen lassen.

Erdbeeren waschen und putzen. Auf dem Tortenboden verteilen. 4 Eiweil3 und 1 Prise Salz
steif schlagen. Unter weiterem Schlagen 150 g Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen,
bis der Zucker sich gelost hat. Leicht wellig auf den Erdbeeren verteilen und dabei mit
einem Essloffel kleine Spitzen ziehen.
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Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 10 Minuten
weiterbacken, bis die Baiserspitzen goldbraun sind. Auskiihlen lassen. Mit Minze und
Puderzucker verzieren.

Mengenangabe: 16 STUCKE
Zubereitungszeit ca. 45 Min.

Backzeit ca. 35 Min.

Abkiihlzeit ca. 30 Min.

pro Stiick ca.: 240 kcal; E5S g, F13 g, KH23 g

2.76 Erdbeer-Traum mit Mascarpone

100 g Butter 600 g Erdbeeren

6 Eier 500 g Joghurt

350 g Zucker (z. B. Diamant) 500 g Mascarpone
2 Pkg. Vanillezucker 4 EL Zitronensaft
200 g Mehl 8 BI. Gelatine

2 TL Backpulver Mini-Baiser-Tupfen

Den Backofen vorheizen (Elektro: 180 Grad/Umluft: 160 Grad). Eine Springform (0 26
cm) am Boden mit Backpapier belegen. Den Rand fetten. Butter schmelzen, aber nicht
briunen.

Die Eier, 250 g Zucker und 1 Pck. Vanillezucker weilschaumig schlagen. Unter Weiter-
schlagen die fliissige Butter im diinnen Strahl einlaufen lassen. Mehl und Backpulver
sieben und unterheben. Biskuitmasse glatt in die Form streichen. Ca. 35 Min. backen.
Boden zum Abkiihlen stiirzen.

Erdbeeren waschen und putzen. 125 g piirieren. Weitere 350 g wiirfeln. Joghurt und
Mascarpone mit Zitronensaft, 100 g Zucker und 1 Pck. Vanillezucker glatt rithren. Gelatine
nach Packungsangabe auflosen und unterziehen. Die Creme dritteln.

Den abgekiihlten Biskuit quer in 3 Boden teilen. Tortenring um den unteren stellen. Ein
Drittel der Mascarponecreme glatt daraufstreichen. Mit den Erdbeerwiirfeln belegen.

Den mittleren Biskuitboden auf die Erdbeeren in den Tortenring legen und leicht an-
driicken. Darauf das zweite Mascarpone-Cremedrittel glatt verteilen und danach mit dem
Erdbeer-Piiree marmorieren.

Als Abschluss nun oberen Biskuitboden auflegen, leicht andriicken. Dann 3 EL vom letzten
Cremedrittel abnehmen, gekiihlt beiseitestellen. Den Rest der Creme in den Tortenring
fiillen und glatt streichen. Die Torte mind. 2 Std. kiihlen.

Tortenring behutsam abheben und die beiseite gestellte Creme hauchdiinn am Rand
verteilen. Die Baiser-Tupfen mit den noch iibrigen ganzen Erdbeeren, evtl. auch essbaren
Bliiten wie Schleierkraut und Malven dekorativ darauf anrichten.

Mengenangabe: 16 Stiicke:
Kiihlen: 2 Std.
Backen: 35 Min.
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Zubereitung: 60 Min.
pro Stiick: 495 kcal; E10 g, F29 g, KH50 g

2.77 Erdbeer-Triiffel-Torte

600 ml Sahne 4 EL gemahlene Mandeln
100 g weille Kuvertiire 600 g Erdbeeren

4 Eier 100 g weille Triiffelpralinen
100 g Zucker 2 EL Himbeergelee

100 g Mehl weille Schokoraspel

1 TL Backpulver

Im Topf 500 ml Sahne erhitzen. Kuvertiire hacken und darin schmelzen. Uber Nacht
kiihlen.

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eier, 2 EL warmes Wasser, Zucker
schaumig schlagen. Mehl mit Backpulver und Mandeln unterziehen. Masse in eine am
Boden gefettete Herzform (ca. 2 1 Inhalt) geben und im Ofen ca. 25 Min. backen. Biskuit
herausnehmen, auskiihlen lassen.

Erdbeeren abbrausen, putzen und vierteln. Biskuit waagerecht halbieren. Die Schokosahne
steif schlagen und 1/4 davon auf einen Boden streichen. Die Pralinen hacken, mit 300 g
Erdbeeren daraufgeben und mit 1/4 Schokosahne bestreichen. Den 2. Boden auflegen.
Torte ca. 4 Std. kiihlen.

Torte mit iibriger Schokosahne einstreichen. Gelee erwédrmen, die Beeren damit bestreichen
und auf die Torte setzen. 100 ml Sahne steif schlagen und kleine Sahneherzen auf die Torte
spritzen. Mit Schokoraspeln und nach Wunsch Melisse verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Vorbereiten ca. 50 Min.

Kiihlen ca. 10 Std.

Backen ca. 25 Min.

pro Stiick ca.: 355 kcal; E6 g, F23 g, KH31 g

2.78 Erdbeer-Vanille-Kuchen

5 Eier 1 Vanilleschote
1 TL abger. Bio-Zitronenschale 400 ml Milch

1 TL Zitronensaft 4 Figelb

220 g Zucker 350 ml Sahne
155 g Mehl 400 g Erdbeeren

1 Msp. Backpulver 1 Pkg. roter Tortenguss
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Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Eier trennen. Eiweifl mit
Zitronenschale und -saft steif schlagen, 125 g Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen,
bis der Eischnee gldnzt. Eigelbe unterziehen. 125 g Mehl mit Backpulver unterheben. Die
Masse in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Obstkuchenform (0 26 cm) fiillen und
im Ofen ca. 25 Minuten backen. Herausnehmen, auskiihlen lassen.

Vanilleschote ldngs aufritzen, das Mark herausschaben und beides mit der Milch aufkochen.
Vanilleschote entfernen. 4 Eigelb mit 60 g Zucker cremig riihren, iibriges Mehl unterziehen.
Warme Vanillemilch langsam einrithren. Masse in einem Topf bei kleinster Hitze so lange
schlagen, bis sie andickt - sie darf nicht kochen! Unter Riihren abkiihlen lassen.

Sahne steif schlagen, die Hilfte davon unter die Masse ziehen und auf den Boden streichen.
Ca. 2 Std. kiihlen. Erdbeeren abbrausen, putzen, kleinschneiden und auf die Creme
legen. Gusspulver mit iibrigem Zucker nach Anweisung zubereiten, dariibergieen und
fest werden lassen. Den Kuchen mit iibriger Sahne und nach Wunsch mit abgeriebener
Bio-Limettenschale verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Zubereiten ca. 40 Min.

Backen ca. 25 Min.

Kiihlen ca. 2 Std.

pro Stiick ca.: 300 kcal; E7 g, F15g, KH33 g

2.79 Erdbeer-Vanille-Nester

Fiir den Teig 250 ml Milch
125 ml Milch 3 Eigelb
75 g Butter 2 EL Zucker
1 Prise Salz 1 Vanilleschote, Mark von
200 g Mehl 1 EL Vanillepuddingpulver
4 Eier (240 g) 900 g Erdbeeren

Erdbeersirup oder Erdbeerkonfitiire

Fiir Vanillecreme und Garnierung
Puderzucker zum Bestduben

Backofen auf 220 Grad (ohne Umluft) vorheizen.

Fiir den Teig Milch, 125 ml Wasser, Butterstiicke und Salz in einem Topf aufkochen. Mehl
auf einmal in die heile Milchmischung geben und kriftig mit einem Kochloffel unterheben.
Alles so lange rithren, bis sich ein Teigklof bildet und ein weiler Belag auf dem Topfboden
zu sehen ist. Den Topf vom Herd ziehen und den Klof in eine Schiissel umfiillen. Nach
und nach die Eier unterarbeiten. Der Brandteig muss schwer reifend vom Riihrloffel fallen
und gldnzend sein.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit mittelgrof3er Sterntiille fiillen und in groBem Abstand
8 spiralformige Nester auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech spritzen. Im Ofen ca. 20
Min. backen, dabei ein Schilchen mit Wasser dazustellen. Herausnehmen und auskiihlen
lassen.
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Milch aufkochen. Eigelbe, Zucker. Vanillemark, Puddingpulver verquirlen, unter die heif3e
Milch riihren, 1-mal aufkochen. Abkiihlen lassen. Erdbeeren waschen, putzen, vierteln.
Abgekiihlte Creme in die Nester fiillen, Erdbeeren darauf verteilen. Mit etwas Erdbeersirup
betraufeln, mit Puderzucker bestauben.

Mengenangabe: 8 Stiick
Zubereitung: ca. 40 Minuten
pro Stiick: 350 kcal; E10g, F16 g, KH39 ¢

2.80 Erdbeer-Vanille-Traum

Fiir den Boden: Fiir Creme und Belag:
40 g Butter 5 Blatt Gelatine
2 Eier (GroBie M) 1 Vanilleschote
2 EL Kirschwasser 375 ml Milch
80 g Zucker 3 Eigelb (GroBe M)
1 Prise Salz 60 g Zucker
100 g Mehl 300 ml Sahne
1 TL Backpulver 500 g Erdbeeren

Backofen auf 175 Grad vorheizen. Butter schmelzen. Eier, Kirschwasser, Zucker und
Salz ca. 8 Min. schaumig schlagen. Mehl, Backpulver dariiber sieben, abgekiihlte Butter
zufiigen. Alles mit einem Schneebesen unterheben. In eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (0 22 cm) fiillen, 25 Min. backen. Gelatine einweichen. Schote aufritzen, Mark
herausschaben, beides mit der Milch aufkochen. Schote entfernen. Eigelbe, Zucker cremig
rithren. Milch einriihren, erhitzen, binden lassen. Gelatineauflsen, unterziehen, kiihlen.
Sahne steif schlagen, unter die gelierende Creme heben. Tortenring um den Boden legen.
Erdbeeren abbrausen, putzen und in Scheiben schneiden. Die Hilfte der Creme auf dem
Tortenboden verstreichen. 2/3 der Friichte darauf geben. Mit iibriger Creme bedecken,
restliche Erdbeeren darauf verteilen. Ca. 2 Std. zugedeckt kiihlen. Ring 16sen und die Torte
nach Belieben mit Melisse verzieren.

Mengenangabe: 10 Stiicke

Kiihlen ca. 2 Std.

Backen ca. 25 Min.

Zubereitung ca. 60 Min.

pro Stiick: 290 kcal; E18 g, F7 g, KH27 g

2.81 Erdbeer-Windbeutel
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60 g Butter 80 g Zucker

1 Prise Salz 3 Blatt weille Gelatine
1 Pkg. Vanillezucker 250 g Magerquark
175 g Mehl 200 ml Sahne

4 Eier 1 EL Puderzucker
500 g Erdbeeren

Fiir den Teig Butter in 150 ml Wasser mit Salz und Vanillezucker aufkochen. Mehl auf
einmal dazugeben. So lange riihren, bis sich der Teig als Klo vom Topfboden 16st und
eine weile Schicht zu sehen ist.

Den Topf vom Herd nehmen. Nach und nach die Eier unterziehen. Den Ofen auf 220 Grad
(ohne Umluft) vorheizen. Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und in 24
pflaumengroflen Haufchen auf ein kalt abgebraustes Blech spritzen. Ca. 20 Min. backen
(Ein Schilchen mit Wasser dazustehen).

Die Erdbeeren waschen, trockentupfen und putzen. 100 g davon mit 50 g Zucker piirieren.
Die restlichen Beeren mit 30 g Zucker bestreuen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen und dann nach Packungsanweisung auflésen. Die
Gelatine mit Piiree und Quark verrithren. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Masse
in einen Spritzbeutel fiillen.

Die Windbeutel aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und noch warm mit
einer Schere aufschneiden. Beeren vierteln und auf die unteren Windbeutelhilften verteilen,
die Quarkmasse aufspritzen. Die oberen Windbeutelhélften aufsetzen, mit Puderzucker
bestduben.

Mengenangabe: 24 Stiick
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
pro Stiick: 100 kcal; E4 g, F5g, KH10g

2.82 Erdbeer-Yogurette-Torte

6 Eier (Gr. M) 1 Pkg. roter Tortenguss

Salz 1 Tafel (100 g) Yogurette-Schokolade
100 g + 2 gestrichene EL Zucker 2 Becher (400 g) Schlagsahne

100 g gemahlene Haselniisse evtl. 2-3 Stiele Minze

1 Pkg. (100 g) Raspel-Schokolade Zartbitter evtl. Kakao zum Bestiduben

500 g Erdbeeren Backpapier

Den Boden einer Springform (26 cm 0) mit Backpapier belegen, den Formrand darum
schlieBen und das tiberstehende Papier etwas abschneiden. Eier trennen. Eiweill und 1 Prise
Salz steif schlagen und kalt stellen. Eigelb und 100 g Zucker mit den Schneebesen des
Handriihrgerites ca. 5 Minuten hellcremig schlagen.

Haselniisse und Raspel-Schokolade, bis auf 1-2 EL. zum Verzieren, unter die Eicreme
rithren. Eischnee sofort in 2 Portionen vorsichtig unterheben. Masse in die Form fiillen und
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glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2)
30-35 Minuten backen. Herausnehmen und in der Form auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.

Erdbeeren waschen und abtropfen lassen. Einige zum Verzieren beiseite legen, Rest putzen
und klein schneiden. Tortenboden aus der Form l6sen und auf eine Platte setzen. Evtl. einen
Tortenring darum schliefen. Erdbeeren auf dem Boden verteilen.

Tortengusspulver und 2 gestrichene EL Zucker in einem Topf mischen. Nach und nach 1/4
1 Wasser zugieBBen und glatt rithren. Unter Rithren aufkochen und den Guss ziigig auf den
Erdbeeren verteilen. Ca. 30 Minuten kalt stellen.

6 Schokoriegel in kleine Stiicke schneiden. Sahne steif schlagen und die Schokostiickchen
unterheben. Evtl. Tortenring entfernen. Sahne locker auf die Erdbeeren streichen. 2
Schokoriegel lings dritteln. Ubrige Erdbeeren (evtl. mit Griin) halbieren oder putzen und
wiirfeln. Minze waschen, trocken tupfen. Torte mit Rest Raspel-Schokolade, Erdbeeren,
Schokoriegeln und Minze verzieren. Kurz vorm Servieren mit Kakao bestiuben.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Auskiihl- /Kiihlzeit ca. 1 1/2 Std.

Backzeit 30-35 Min.

Zubereitungszeit Ca. 1 Std.

pro Stiick ca.: 350 kcal; E7 g, F24 g, KH25 g

2.83 Erdbeer-Zitronencreme-Torte

Teig: 2 EL Grenadine-Sirup
250 g Mehl 2 Pkg. roter Tortenguss
50 g Zucker 1 Pkg. Dr. Oetker Goétterspeise Zitrone
1 Pr. Salz 1/8 1 WeiBwein
abger. Zitronenschale 175 g Zucker
125 g Sanella 200 g Cortina Frischkise
1 Ei 2 Pkg. Vanillinzucker
Belag: 4 EL Zitronensaft,
750 g Erdbeeren 1/ 21 Sahne )
50 ¢ Zucker Zitronenscheiben

Aus Mehl, Zucker, Salz, Zitronenschale, Sanella und Ei mit dem Handriihrgerit einen
Knetteig bereiten, 20 Min. ruhen lassen. Teig ausrollen, eine mit Pergamentpapier ausge-
legte Springform (0 26 cm) damit fiillen, mehrmals mit der Gabel einstechen; backen.

Schaltung: 180-200°, 2. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen 25-30 Minuten

Abgekiihlten Teigboden ohne Pergament auf eine Tortenplatte geben, Springformrand
mit Pergament auskleiden, darum setzen. Vorbereitete Erdbeeren halbieren, mit Zucker
bestreut durchziehen, dann abtropfen lassen und den Saft mit Wasser auf 1/2 1 auffiillen.
Grenadine-Sirup dazugeben. Die Hilfte der Erdbeeren auf dem Tortenboden verteilen. 1
Pkt. Tortenguss nach Anweisung mit 1/4 1 Erdbeersaft zubereiten. Uber die Erdbeeren
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verteilen. Gotterspeise mit Weilwein verriihren und ca. 10 Min. quellen lassen. Zucker
zufiigen und unter Riihren auf 1 oder Automatik-Kochplatte 2-3 auflosen, abkiihlen lassen.
Frischkidse mit Vanillinzucker und Zitronensaft verrithren, dann die Gétterspeise zufiigen.
Steif geschlagene Sahne unter die halbsteife Masse heben, auf die Erdbeerschicht geben,
glattstreichen. Fest werden lassen und die restlichen Erdbeeren dariiber verteilen. Das
zweite Paket Tortenguss mit Erdbeersaft zubereiten und dariibergielen. Fest werden lassen.
Vorsichtig das Pergamentpapier vom Rand entfernen. Mit Zit ronenscheiben garnieren.

2.84 Erdbeerbiskuits

Fiir den Teig: Fiir Fiillung und Verzierung:
3 Eigelb 300 g Erdbeeren
1 TL Zitronensaft 2 EL Zucker
65 g Zucker 3 Blatt rote Gelatine
3 Eiweill 1 EL Erdbeersirup oder Himbeersirup
1 Prise Salz 1/8 1 siiBe Sahne
65 g Mehl 1 Pkg. Vanillezucker
1 Msp. Backpulver 1 Pkg. Sahnestandmittel
Puderzucker zum Bestiduben 100 g Mascarpone
2 TL gehackte Pistazien

1. Wie bei den ’Mandelschnitten’ (oben) einen Biskuit (ohne Mandeln) herstellen. Ein
Blech mit Backpapier belegen und 6-8 Kreise darauf markieren. Biskuit darin verstreichen,
auf der Mittelschiene des auf 200 Grad vorgeheizten Backofens 8-12 Minuten backen (Gas:
Stufe 3). Ablosen, noch heill zusammenklappen und auf einem Gitter mit Puderzucker
bestdubt auskiihlen lassen.

2. Erdbeeren abbrausen, trocken tupfen, entkelchen, gut zur Hilfte mit dem Zucker
piirieren. Gelatine einweichen, im erwédrmten Sirup l16sen und auf Handwérme abkiihlen
lassen. Sahne mit Vanillezucker und Sahnestandmittel sehr steif schlagen. Piiree und
Gelatine unter den Mascarpone riithren, die Sahne unterheben. Sobald die Creme geliert,
sie mit dem Spritzbeutel in die Biskuits spritzen. Mit Erdbeeren belegen und mit Pistazien
verzieren. Sofort servieren.

Mengenangabe: 6 Stiick

2.85 Erdbeercremetorte

fiir den Boden 1 Prise Salz
2 Eier 75 g Mehl
100 g Zucker 75 g gemahlene Mandeln

1 Pkg. Vanillezucker 1 TL Backpulver
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fiir den Belag 100 g Zucker
1.100 g Erdbeeren 4 Blatt Gelatine
(300 g fiir die Creme und 800 g fiir den Be- 200 g Sahne
lag) Loffelbiskuits (etwa 15 Stiick)
2 Zitronen 100 ml Orangensaft
500 g Mascarpone 1 Pkg. Tortenguss
500 g Magerquark Mandelblitter fiir die Deko

Fiir den Boden die Fier trennen und das Eiweif} steif schlagen. Zucker, Vanillezucker
und Salz vorsichtig in den Eischnee einrithren. Die beiden Eigelb einzeln dazu geben.
SchlieBlich nacheinander Mehl, Mandeln und Backpulver unterheben. In einer Springform
(Durchmesser etwa 28 cm) bei 175 Grad Ober- und Unterhitze 15 Minuten backen.

Fiir die Fiillung Mascarpone, Quark, den Saft einer Zitrone und Zucker verrithren. Die
Gelatine einweichen, kurz erhitzen, auflésen und unter die Creme rithren. In einer separaten
Schliissel die Sahne steif schlagen. 300 Gramm Erdbeeren in kleine Stiickchen schneiden
und zusammen mit der Schlagsahne unter die Creme heben.

Etwa zwei Drittel dieser Creme auf den erkalteten Tortenboden geben. Dazu einen Torten-
ring verwenden, damit nichts verlauft. Dann die Loffelbiskuits auf die Cremeschicht legen
und mit einer Mischung aus Orangensaft und dem Saft der zweiten Zitrone betriufeln.
Danach die iibrige Crememasse darauf verstreichen. Die iibrigen 800 Gramm Erdbeeren
putzen und die Torte damit belegen. Am Ende mit Tortenguss iiberziehen.

Die Torte sollte iiber Nacht im Kiihlschrank durchziehen und fest werden. Als Dekoration
den Rand mit kurz in der Pfanne gerdsteten Mandelblittern verzieren.

2.86 Erdbeerjoghurt-Torte

Fiir die Boden 450 g Erdbeerjoghurt
200 g Mehl 1 Pkg. Vanillezucker
125 g Zucker 8 Blatt weiBle Gelatine
1 Pkg. Vanillezucker 100 ml Apfelsaft
1 Ei 300 g Erdbeeren
1 TL abgeriebene Zitronenschale 300 ml Rama Cremefine zum Schlagen
150 g Butter 2 Eiweil3
1 Lage Biskuitboden (O 24 cm) 20 g Puderzucker
Zitronenmelisse

Fiir die Fiillung und Garnierung

Fiir den Miirbeteig Mehl, Zucker, Vanillezucker, Ei, Zitronenschale und Butter in Stiicken
verkneten, in Folie wickeln, 30 Min. kiihl stellen. Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160
Grad) vorheizen. Eine Springform (0 26 cm) fetten. Die Hilfte des Teiges rund ausrollen,
in die Form legen, mehrmals mit einer Gabel einstechen und im Ofen 15-20 Min. backen.
Herausnehmen, durch leichtes Drehen vom Formboden l16sen. Andere Teighilfte ausrollen,
in die gefettete Form legen, einstechen, 15-20 Min. backen. Noch heif} in 12 Tortenstiicke
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schneiden, auskiihlen lassen.

Fiir die Creme Joghurt, Vanillezuckerverrithren. Gelatine im Apfelsaft einweichen, erwir-
men, auflésen. Unter den Joghurt ziehen. Beeren waschen, putzen. 12 beiseitelegen, Rest
wiirfeln, unter den Joghurt ziehen. Ca. 30 Min. kiihlen. Cremefine steif schlagen, bis auf 5
EL unterheben. Eiweil} steif schlagen, unterziehen.

Miirbeteigboden mit einem Tortenring umstellen, Biskuit daraufsetzen, Creme glatt
einfiillen. Miirbeteigstiicke auflegen. Torte 3 Std. kiihlen. Mit Puderzucker bestiuben. Rest
Cremefine in Tuffs aufspritzen. Mit iibrigen Beeren, Melisse verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
pro Stiick: 380 kcal; E8 g, F18 g, KH47 g

2.87 Erdbeerkrinzchen

Fiir den Teig: 4 EL Erdbeerkonfitiire
1/4 1 Wasser 100 g Puderzucker
1 Prise Salz 3 EL Himbeergeist (oder Zitronenwasser)
75 g Butter oder Margarine 500 g Erdbeeren
175 g Mehl 2 EL Zucker
4 Eier 1/2 1siie Sahne
Fett und Mehl fiir das Blech 1 Pkg. Vanillezucker

Fiir Fiillung und Verzierung: I Pkg. Sahnestandmittel

1. Elektro-Ofen auf 225 Grad heizen. Den Teig wie fiir die *Windbeuteltorte’ (siche Rezept)
zubereiten und mit dem Spritzbeutel (gro3e Sterntiille) bei geniigend Abstand zu 8-10
Kreisen auf ein gefettetes und bemehltes Blech spritzen. Im Ofen auf der Mittelschiene 25
Minuten backen (Gas: Stufe 4). Sofort waagrecht halbieren, auf dem Gitter erkalten lassen.
2. Die Konfitiire bei sanfter Hitze glattrithren, durch ein Sieb streichen und die Ge-
bickdeckel damit bestreichen. Dann mit dem mit Puderzucker verriihrten Alkohol (oder
Zitronenwasser) iiberziehen.

3. Die Erdbeeren abbrausen, trocken tupfen, entkelchen, fein wiirfeln und zuckern. Die
Sahne mit Vanillezucker und Sahnestandmittel sehr steif schlagen, Erdbeeren unterheben
und die Masse auf die unteren Ringe verteilen, die oberen auflegen. Moglichst rasch
servieren.

Mengenangabe: 8 Stiick

2.88 Erdbeerkuchen
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5 Eier 1 TL Weinsteinbackpulver
100 g Honig 1/21 Sahne

3 EL heilles Wasser 1500 g Erdbeeren

170 g Dinkelmehl

Eier trennen. Eigelb und Honig schaumig schlagen Wasser zugeben und die Masse dicklich
rithren. Eiweil} steif schlagen, auf die Eigelbcreme geben und dariiber das mit Backpulver
vermischte Mehl geben. Alles vorsichtig unterheben.

Ein Blech mit Pergamentpapier auslegen, einfetten und den Teig gleichmifBig darauf
verteilen. Bei 180 Grad ca. 15 Min. backen.

Backblech stiirzen und das Pergamentpapier vom Teig abziehen.

Sahne steif schlagen und auf den ausgekiihlten Teigboden streichen.

Erdbeeren waschen, putzen viertem und auf der Sahne verteilen.

Mengenangabe: 4 Portionen

2.89 Erdbeerkuchen mit Baiser-Sahne

2 Eier 500 g Erdbeeren

50 g Zucker 400 ml Sahne

1 Bio-Zitrone 3 Pkg. Sahnesteif
40 g Mehl 2 Pkg. Vanillezucker
40 g Speisestirke 2 Baisertortchen
1/2 TL Backpulver 50 g Schokospine

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eier trennen. Das Eiweil3 mit 1
EL kaltem Wasser steif schlagen, Zucker einrieseln lassen. Zitrone waschen, die Hilfte
der Schale fein abreiben. Eigelbe mit Zitronenschale unter den Eischnee heben. Mehl,
Speisestiarke und Backpulver mischen, dariiberstiuben und mit einem Kochloffel unter die
Eimischung ziehen. Masse in eine am Boden gefettete Obstbodenform (0 26 cm) fiillen,
glattstreichen und ca. 25 Min. backen. Den Tortenboden auf ein Kuchengitter stiirzen,
auskiihlen lassen.

Erdbeeren abbrausen, putzen und bis auf 6-7 Stiick mit einer Gabel zerdriicken. Sahne,
Sahnesteif mit Vanillezucker steif schlagen. Die Baisertortchen fein zerbroseln, mit
Erdbeermus und Sahne locker vermengen. Die Creme auf dem Tortenboden verteilen. Mit
Schokoraspeln und iibrigen Erdbeeren garnieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 85 Min.
pro Stiick: 210 kcal; E3 g, F13 g, KH 19 ¢

2.90 Erdbeerkuchen mit Mascarpone-Fiillung
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Fiir den Boden 2 TL abger. Orangenschale
250 ¢g Lé?ffelbiskuits Fiir den Belag
50 g Zwieback 1.2 kg Erdbeeren
250 g Butter 50 g Zucker
1 Pr. Salz 100 ml Weiwein
Fiir die Mascarpone-Creme 6 Blatt weiBle Gelatine
600 g Mascarpone 3 EL Zitronensaft
50 g Puderzucker

Loffelbiskuits und Zwieback grob zerkleinern, in einen Frischhaltebeutel fiillen, verschlie-
Ben und mit einer Teigrolle zerbroseln. Mit weicher Butter und Salz in einer Schiissel
gut verkneten. Ein Backblech (ca. 30x40 cm) mit einem etwa 4 cm hohen Rand mit
Backpapier auslegen. Die Kriimelmasse mit einem Loffel zu einem festen Boden auf das
Blech driicken. Etwa 20 Min. kiihl stellen. Den Mascarpone mit dem Puderzucker und
der abgeriebenen Orangenschale in einer Schiissel glatt rithren und auf den Broselboden
streichen. Wieder kalt stellen. Erdbeeren waschen, putzen. 400 g davon fein zerkleinern,
mit Zucker sowie Wein aufkochen und ca. 30 Min. ziehen lassen. AnschlieBend durch
ein feines Sieb streichen und den Saft auffangen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Zitronensaft erwirmen, Gelatine ausdriicken und darin auflésen. In den Erdbeersaft riihren,
kalt stellen. Ubrige Erdbeeren mit der Spitze nach oben dicht an dicht auf die Creme setzen
und mit dem leicht gelierenden Saft iiberziehen.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
pro Stiick ca.: 320 kcal; E3 g, F25g, KH20 g

291 Erdbeerkuchen mit Orange

175 g Mehl 150 g Aprikosenkonfitiire
50 g gem. Mandeln 1 EL Grappa

100 g Butter 1 EL Zitronensaft

1 Ei 700 g Erdbeeren

1 Msp. Salz 6 Blitter Minze, geh.

125 g Zucker 1 Bio-Orange

Mehl, Mandeln, Butter in Stiicken, Ei, Salz und 50 g Zucker rasch verkneten. Zur Kugel
formen und in Folie wickeln. 60 Min. in den Kiihlschrank stellen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Teig ausrollen, eine gefettete Springform
(0 26 cm) damit auskleiden. Dabei einen 2 cm hohen Rand formen. Mit Backpapier
belegen, mit Hiilsenfriichten beschweren. Ca. 10 Min. backen. Hiilsenfriichte und Papier
entfernen. Boden weitere 10 Min. backen. Abkiihlen.

Konfitiire, Grappa, Zitronensaft verrithren, auf den Boden streichen. Erdbeeren waschen,
putzen, halbieren, mit 75 g Zucker, Minze mischen, Erdbeeren auf dem Kuchen verteilen.
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Die Orange waschen und trockentupfen. Zesten (Streifen) abziehen und auf die Erdbeeren
geben. Evtl. mit Puderzucker bestédubt servieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 60 Min.
pro Stiick: 230 kcal; E3 g, F10g, KH31 g

2.92 Erdbeerkuchen vom Blech

6 Eiweil 2 TL Backpulver

310 g Zucker 2 Pkg. Vanillepuddingpulver
2 Pkg. Vanillezucker 1 1 Milch

2 Pkg. Zitronenzucker 400 ml Sahne

6 Eigelb 100 g Haselnusskrokant

150 g Mehl 1 kg Erdbeeren

150 g Speisestirke 3 Pkg. klarer Tortenguss

10 g Kakao

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Eiweill mit 6 EL Wasser steif
schlagen, 200 g Zucker, Vanille- und Zitronenzucker dabei einrieseln lassen. Die Eigelbe
unterheben.

Mehl, Stirke, Kakao, Backpulver mischen, aufsieben, unterheben. Blech mit Backpapier
auslegen, Masse aufstreichen. 25-30 Min. backen. Stiirzen, Papier vorsichtig abziehen.
Erkalten lassen.

Aus Puddingpulver, 50 g Zucker und Milch Pudding kochen. Auskiihlen lassen. Sahne steif
schlagen, unterheben, auf den Biskuit streichen, auch den Rand damit iiberziehen. Rand
mit Haselnusskrokant bestreuen. 60 Min. kiihl stellen Beeren waschen, putzen, halbieren,
auf den Kuchen legen. Gusspulver mit 60 g Zucker mischen, mit 750 ml Wasser aufkochen.
Erdbeeren damit iiberziehen.

Mengenangabe: 20 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 65 Min.
pro Stiick: 290 kcal; E6 g, F 11 g, KH43 g

2.93 Erdbeermousse-Pie

75 g Mehl 4 EL Orangensaft

150 g Weizenvollkornmehl 500 ml Sahne

1 Ei 4 EL Kokoslikor

120 g Butter 1/2 Pkg. Sahnesteif

210 g Zucker 1 TL Vanillezucker

10 Blatt Gelatine 3 EL gerostete Kokos-Chips

400 g Erdbeeren
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Beide Mehlsorten mit dem Ei, der Butter und 80 g Zucker rasch verkneten und den Teig in
Folie gewickelt ca. 30 Min. kiihl stellen.

Backofen auf 200 Grad (Umluft £-180 Grad) vorheizen. Teig ausrollen und eine gefettete
Tarteform (0 26 cm) damit auslegen. Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Dann mit Backpapier und Hiilsenfriichten belegen und ca. 20 Min. im Backofen backen.
Papier und Hiilsenfriichte entfernen. Boden auskiihlen lassen.

Fiir die Mousse die Gelatine einweichen. Erdbeeren abbrausen, putzen und 100 g beisei-
telegen. Restliche Erdbeeren mit 130 g Zucker piirieren. Gelatine ausdriicken, 8 Blatt in
3 EL erwdarmtem Saft auflosen. Unter das Erdbeerpiiree ziehen. Wenn die Creme geliert,
400 ml Sahne steif schlagen, zwei Drittel unter das Piiree heben. Fiir die weille Mousse 2
Blatt Gelatine in 1 EL erwdrmtem Saft auflosen, mit dem Likor behutsam unter die iibrige
geschlagene Sahne heben.

Weile Mousse und Erdbeer-mousse auf den Boden geben und mit einer Gabel marmorie-
ren. Tarte ca. 4 Std. kiihl stellen.

Ubrige Sahne, Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Stern-
tiille fiillen und in Tupfen auf die Pie spritzen. Ubrige Beeren halbieren, mit Kokos-Chips
auf die Pie geben.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Backen ca. 20 Min.

Kiihlen ca. 4 1/2 Std.

Vorbereiten ca. 40 Min.

pro Stiick ca.: 385 kcal; ES g, F24 g, KH36 ¢

2.94 Erdbeerroulade

6 Eier Zucker

100 g Zucker 600 g Erdbeeren

70 g Mehl 80 g Zucker

70 g Mondamin 6 Blatt weille Gelatine
1 gestr. T1. Backpulver 1/2 1siiBe Sahne

70 g geriebene Mandeln 2 Pkg. Vanillinzucker
Margarine Puderzucker

Mit dem Handriihrgerit oder der Kiichenmaschine auf hochster Einstellung Eiweifl und
Wasser schnittfest schlagen, Zucker einrieseln lassen, kurz unterschlagen, Eigelb bei
niedrigster Stufe unterziehen, mit Backpulver vermischtes Mehl und Mondamin sieben
und mit Mandeln locker unterheben. Ein Backblech fetten, mit Pergamentpapier belegen.
Biskuitteig gleichmifBig darauf verstreichen und backen.

Schaltung: 180-200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160-180°, Umluftbackofen 18-20 Minuten
Kuchenplatte auf ein leicht gefeuchtetes Geschirrtuch stiirzen, Papier anfeuchten und
abziehen, mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken und auskiihlen lassen. Inzwischen
vorbereitete Erdbeeren im Mixer piirieren, mit Zucker vermischen. Gelatine in kaltem
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Wasser einweichen, ausdriicken und in einem Topf auf Vz auflésen. Vorsichtig das
Erdbeerpiiree unter die Gelatine riihren, halbfest werden lassen. Sahne sehr steif schlagen,
Vanillinzucker einrieseln lassen, unter das Erdbeerpiiree heben. Erdbeersahne auf die
Teigplatte streichen und aufrollen. Mit Puderzucker bestreuen.

2.95 Erdbeersahne-Gugelhupf mit Pistazien

7 Blitter Gelatine 1 EL Zitronensaft
1 Gugelhupfform 2 EL Puderzucker
1 EL Johannisbeerkonfitiire 200 ml Sahne

1 dunkler Biskuitboden (Fertigprodukt) 180 g Joghurt

1 1/2 EL Minze 300 g Quark

1 1/2 EL Pistazien 250 g Erdbeeren

Erdbeeren gut waschen, trocknen, das Griin entfernen, 8 Stiick halbieren und den Rest
in Wiirfel oder Spalten schneiden. Minze feinschneiden. Vom Biskuitboden in der Mitte
ein 3-4 cm grofes Loch ausstechen. Sahne steifschlagen, Pistazien grobhacken. Johan-
nisbeerkonfitiire glattrithren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und
zerlaufen lassen. Quark, Joghurt, Zucker, Zitronensaft glattrithren. Geschlagene Sahne
unterheben, Gelatine unterziehen und Erdbeeren einarbeiten. Masse in kalt ausgespiilter
Gugelhupfform abfiillen, Biskuitboden daraufsetzen und iiber Nacht oder 5-6 Stunden
kaltstellen. Gugelhupf auf Glasplatte stiirzen, mit Johannisbeerkonfitiire betrdufeln, mit
Pistazien bestreuen und mit halbierten Erdbeeren garnieren. In Tortenstiicke schneiden.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

2.96 Erdbeerschaum-Schmand-Tortchen

Broselboden 200 g Erdbeeren
200 g SiiBBe Brosel oder Zwieback 1 Zweig Zitronenmelisse, die Blatter
40 g Weille Schokolade, fliissig 10 g Zucker (nach Bedarf)
Schmandmasse Erdbeerschaum
250 g Schmand 90 g Erdbeeren
250 g Magerquark 15 g Zucker
100 g Butter, fliissig 5 ml Zitronensaft
120 g Zucker 1 Blatt Gelatine, eingeweicht
30 g Stirke ) Zum Anrichten
40 g Sahne, fliissig Erdbeeren
1 Ei

Mandelblitter, gerostet
Erdbeersalat Piirierte Erdbeeren bzw. Erdbeersauce
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Broselboden: Die Brosel mit der Schokolade vermischen und in den Boden einer Spring-
form driicken.

Schmandmasse: Quark mit Butter und Zucker mischen, dann die restlichen Zutaten
einrithren. Die Masse auf die vorbereiteten Brosel geben und bei 160 Grad (Umluft) etwa
20 bis 25 Minuten backen.

Erdbeersalat: Die Erdbeeren je nach GréBe halbieren oder vierteln, die Zitronenmelisse
fein schneiden und alle Zutaten vermischen. Eine Stunde ziehen lassen.

Erdbeerschaum: Erdbeeren mit Zucker und Zitronensaft piirieren und durch ein Sieb
streichen. Einen Teil erwidrmen und die Gelatine darin auflosen, mit dem restlichen Piiree
mischen und in den Kessel der Kiichenmaschine geben. Solange mit dem Schneebesen
aufschlagen, bis ein dicker Schaum entstanden ist. Dieser kann entweder direkt mit dem
Kuchen serviert werden oder in einer Form kaltgestellt werden. Im zweiten Fall kann man
nachher Stiicke davon abnehmen.

Anrichten: Den Kuchen in die gewiinschte Gréfe schneiden und mit den marinierten
Erdbeeren, der Erdbeersauce sowie dem Erdbeerschaum servieren.

2.97 Erdbeerschaumtorte

Fiir den Miirbeteig 1 1/2 Zitronen, Saft von
100 g Butter 2 Pkg. weille gemahlene Gelatine
100 g Zucker 2 Becher Schlagsahne ( 250 ml)
100 g Mehl Fiir den Erdbeerschaum
1 Msp. Backpulver 500 g Erdbeeren
100 g gemahlene Mandeln 100 g Zucker

Fiir die Joghurtfiillung 1/2 Zitrone, Saft von
3 Becher Vollmilchjoghurt (a 150 g) 1 Pkg. rote gemahlene Gelatine
200 g Zucker,

Fiir den Miirbeteig zuerst Butter und Zucker kurz mit dem Mixer verkneten, dann Mehl,
Backpulver und Mandeln hinzufiigen und weiter mit dem Mixer zu einem kriimeligen
Teig verkneten. Auf dem Boden einer mit Backpapier ausgelegten Springform geben
und mit leicht bemehlten Hidnden etwas festdriicken. Den Teig etwa 20 Minuten im
vorgeheizten Ofen bei ca. 200 © C schon goldbraun backen. Danach gut auskiihlen lassen,
und anschliefend auf eine Tortenplatte geben und einen Tortenring darumspannen. Fiir
die Fiillungen die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und halbieren. Die rote und die
weille Gelatine getrennt voneinander einweichen. Fiir die Joghurtfiillung die Sahne steif
schlagen und kiihl stellen. Dann mit dem Mixer den Joghurt, Zucker und Zitronensaft
gut miteinander verrithren. Nun die weiBle Gelatine auflosen. Die Joghurtmasse mit der
Sahne vermischen und dann die Gelatine mit dem Mixer unterrithren. Die Masse auf dem
Mandelboden verteilen.

Fiir den Erdbeerschaum die Erdbeeren piirieren und mit Zucker und Zitronensaft vermi-
schen. Die rote Gelatine auflésen und unterriihren, sofort iiber die Joghurtmasse geben und



2.98 Erdbeerschiffchen 71

mit einem Essloffel 6 Kreise unterheben, so dass auf der Oberfliche 6 kleine weifle Inseln
entstehen. Die Torte ca. 2 Std. in den Kiihlschrank stellen.

2.98 Erdbeerschiffchen

Miirbeteig 1 TL Margarine oder Butter
225 g Mehl Fiillung
1 Prise Salz 50 g Erdbeeren
2 EL Zucker 2 dl Rahm
125 g Margarine oder Butter 2 EL saurer Halbrahm
1 Ei, verklopft 1/2 TL Vanillinzucker

1 EL Rahm, evtl. mehr
50 g dunkle Schokolade
1 EL Wasser

1 EL Puderzucker
400 g Erdbeeren, in Scheibchen, zum Auf-
legen

Fiir den Teig Mehl, Salz und Zucker mischen. Die in Stiicke geschnittene Margarine oder
Butter beifiigen, mit kalten Hédnden mit dem Mehl verreiben, bis die Masse kriimelig
ist. Ei und Rahm zugeben, alles zu einem Teig zusammenfiigen. Ca. 1/2 Stunde kiihl
stellen. Teig halbieren. Jede Portion zwischen Klarsichtfolie oder einem aufgeschnittenen
Plastiksack 2-3 mm diinn auswallen. Losen, mit einem ovalen (ca. 13 cm langen) oder
runden (ca. 11 cm 0) Ausstecher Plidtzchen ausstechen, locker in die gefetteten Formchen
legen. Teigboden gut einstechen. Evtl. kiihl stellen.

Backen: ca. 15 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Die Schokolade zerbrockeln, mit Wasser und Margarine oder Butter im nicht zu heiflen
Wasserbad schmelzen. Die noch lauwarmen Teigbodeli mit der fliissigen Schokolade innen
auspinseln, erkalten lassen.

Fiir die Fiillung Erdbeeren im Mixer piirieren, in eine Schiissel geben. Rahm, sauren
Halbrahm, Vanillin- und Puderzucker beifiigen. Mit dem Schwingbesen wéhrend 3-4
Minuten oder mit dem Handmixer wihrend ca. 1/2 Minute zu einer festen, schaumigen
Creme schlagen. Diese in die Bodeli verteilen. Erdbeerscheibchen auflegen.

Mengenangabe: 16 Schiffchen

2.99 Erdbeerschnitten

Fiir den Riihrteig: 200 g Mehl
1 Zitrone, unbeh. 125 g Speisestirke
250 g Butter od. Margarine 1 TL Backpulver
200 g Zucker 1 EL Puderzucker
1 Pr. Salz 1750 g Erdbeeren

4 Eier 8 EL Zucker
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1 1 Johannisbeersaft, roter, ca. 1 Pkg. Vanillezucker
4 Pkg. TortenguB, roter (fiir je 1/4 1 Fliis- 30 g Haselnufkrokant
sigkeit) Zitronenmelisse

1 B. Schlagsahne, (250 ml)

Zitrone waschen, trockentupfen, Schale fein abreiben, 1/2 Zitrone auspressen. Fett, Zucker,
Salz und Zitronenschale mit dem Handriihrgerit schaumig rithren. Eier nacheinander un-
territhren. Mehl, Speisestirke und Backpulver mischen und unter die Eimasse riihren.
GleichmiBig auf ein gefettetes Backblech (ca. 37 x 37 cm) streichen, im Backofen backen.
Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 -180°, Umluftbackofen 20-25 Min.
Zitronensaft und Puderzucker verrithren. Fertigen Boden mit einem Zahnstocher mehrmals
einstechen, mit dem Zitronensaft bestreichen, abkiihlen lassen. Vorbereitete Erdbeeren
halbieren oder vierteln, 4 EL Zucker dariiberstreuen, ca. 1 Std. ziehen, dann abtropfen
lassen, Saft auffangen, Erdbeeren auf dem Kuchen verteilen. Erdbeersaft mit Johannis-
beersaft auf 1 1 auffiillen, mit TortenguBBpulver und restlichem Zucker mischen, unter
Riithren zum Kochen bringen. Guf3 einige Min. abkiihlen lassen. Dann von der Mitte aus
gleichmiéfig tiber die Erdbeeren verteilen. Mindestens 1 Std. zum Festwerden stehen
lassen. Kuchen in Rechtecke schneiden. Sahne und Vanillezucker steif schlagen, in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen, Kuchenstiicke damit garnieren. Mit Krokant bestreuen,
mit Zitronenmelisseblittchen verzieren.

Mengenangabe: 1 Backblech

2.100 Erdbeertortchen

500 g Erdbeeren formchen

100 g Créme fraiche 75 g kalte Butter
2 EL Zucker 1 Ei

1 EL Speisestirke 70 g Zucker

50 ml Weillwein 50 g Speisestirke

Butter und Semmelbrosel fiir die Tortelett- 100 g Mehl

Mehl, Speisestirke, Zucker, Ei und Butterflockchen zu einem glatten Teig verkneten. Zur
Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und 30 Minuten kiihl stellen. Formchen mit Butter
einfetten und mit Semmelbrdseln ausstreuen. Den Teig auf wenig Mehl diinn ausrollen und
die Formchen damit auslegen. Mit einer Gabel gleichmiBig einstechen. Im vorgeheizten
Backofen bei ca. 180 °C auf der mittleren Schiene 15 bis 20 Minuten backen. Tortchen
etwas abkiihlen lassen und dann vorsichtig aus den Férmchen stiirzen. Fiir die Fiillung
Wein und Speisestirke glatt rithren. Zucker zufiigen und alles unter Riithren kurz aufkochen.
Abkiihlen lassen und die Creme fraiche untermischen. Erdbeeren kalt abbrausen, putzen,
trockentupfen und halbieren oder vierteln. Creme in die Tortchen fiillen und die Erdbeeren
darauf verteilen.

Mengenangabe: 2 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 40

2.101 Erdbeertortchen

BISKUIT BELAG
3 Eiweil 350 g Erdbeeren
1 Prise Salz 1-2 EL Honig
90 g Honig oder Birnel oder Vollrohrzucker 1 TL Orangensaft
3 Eigelb 250 g Mascarpone
90 g feines Vollmehl (Dinkel oder Weizen) GARNITUR
5 EL Orangensaft oder

gerdstete Mandelblittchen
Erdbeer-, Pfefferminz- oder Zitronenmelis-
seblittchen

2 EL Grand Marnier und
3 EL Orangensaft

Vorbereiten: Boden des Bleches mit Backpapier belegen, Rand einfetten, Ofen auf 180
Grad vorheizen.

Belag: 150 g Erdbeeren mit dem Honig und dem Orangensaft piirieren. Mascarpone
daruntermischen, die Mascarponecreme bis zur Verwendung kiihl stellen. Die restlichen
Beeren beiseite stellen, kurz vor dem Garnieren in Scheiben schneiden.

Biskuit: Eiweil und Salz zusammen steif schlagen. Honig oder Birnel oder Vollrohrzucker
zugeben, kurz weiterschlagen. Eigelb dazu rithren, Mehl dazu sieben, sorgféltig darunter-
mischen. Masse in das vorbereitete Blech geben, glattstreichen, sofort backen.

Backen: 12-15 Minuten in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Biskuit auf
ein Gitter stiirzen, etwas auskiihlen. Orangensaft oder Grand Marnier mit Orangensaft
vermischen, dariiber traufeln.

Schneiden: Aus dem Biskuit 8 Rondellen (7-8 cm O) ausstechen oder in 8 Tortenstiicke
schneiden.

Mascarponebelag: Creme auf dem Biskuit verteilen, glattstreichen, mit den Erdbeerschei-
ben belegen, garnieren.

Mengenangabe: 1 Backblech von 30 cm O

2.102 Erdbeertortchen mit Vanille-Buttercreme

1 Pkg. Vanille-Puddingpulver 500 g Erdbeeren

500 ml Milch 1/41 Schlagsahne

2 EL Zucker 12 Torteletts (fertig gekauft)
1 Vanilleschote 30 g weiche Butter 2 EL rotes Johannisbeergelee

Das Puddingpulver mit 4 El kalter Milch und 1 El Zucker verriihren. Die Vanilleschote mit
einem scharfen Messer der Linge nach aufschlitzen, das Mark herauskratzen. Restliche
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Milch mit dem Mark aufkochen, das angeriihrte Puddingpulver unterrithren und noch
einmal aufkochen. Die Butter unter den Pudding rithren, mit dem restlichen Zucker
bestreuen und kalt stellen. Die Erdbeeren putzen, waschen und in Scheiben schneiden.
Die Sahne steif schlagen. Die Vanillecreme mit dem Schneidstab des Handriihrers einmal
kréftig durchschlagen, dann die Sahne unterziehen. Die Vanillecreme gleichmiBig auf
die Torteletts verteilen. 10 Minuten kalt stellen. Dann mit den Erdbeerscheiben belegen.
Das Johannisbeergelee in einem Topf bei milder Hitze auflosen, die Erdbeeren damit
tiberziehen.

Mengenangabe: 12 Tortchen:
Zubereitungszeit: 20 Min. Pro Stiick etwa
258 kcal / 1079kJ; E4 g, F15g, KH25 g

2.103 Erdbeertorte

1 EL Ol 100 g Erdbeerkonfitiire

1-2 EL Semmelbrosel 25 g Vanillepudding-Pulver
200 g Butter (zimmerwarm) 1/2 1 Milch

230 g Zucker 1 Vanilleschote, Mark von
4 Eier (KL M) 5 Eigelb

200 g Mehl 120 ml Eierlik6r

1 Msp. Backpulver 20 g Pistazien

1 kg Erdbeeren

1. Eine Obsttortenform (28 cm 0) mit dem Ol einfetten und mit Semmelbroseln ausstreuen.
Butter und 200 g Zucker 10 Minuten sehr schaumig rithren. Nach und nach die Eier
dazugeben. Mehl durchsieben, mit Backpulver mischen. Loffelweise zu der Creme geben.
Weiterriihren, bis sich alles zu einem z#@hfliissigen Teig vermischt hat. In die Form fiillen,
glatt streichen und im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten bei 180
Grad 25-30 Minuten backen (Gas 2-3, Umluft 160 Grad). Zuerst leicht abkiihlen lassen,
dann auf ein Kuchengitter stiirzen und ganz auskiihlen lassen.

2. Die Erdbeeren mit Stielen in einer Schiissel mit Wasser waschen. In einem Sieb abtropfen
lassen. Bis zur weiteren Verwendung auf einem Geschirrtuch ausbreiten.

3. Die Konfitiire leicht erwérmen und glatt riihren. Den Tortenboden mit der Konfitiire be-
streichen. Jetzt erst die Erdbeeren putzen: Man schneidet den griinen Stielansatz keilformig
heraus, oder man zieht ihn mit einer leichten Drehung heraus. Die Erdbeeren mit der Spitze
nach oben auf den Tortenboden legen.

4. Das Puddingpulver mit 3-4 El kalter Milch glatt rithren. Die restliche Milch und den
restlichen Zucker mit dem Vanillemark aufkochen. Eigelb mit dem Eierlikor verriithren.
Das angeriihrte Puddingpulver ziigig in die Vanillemilch einriihren, ca. 20 Sekunden unter
Riihren kochen. Eigelb-Likor-Mischung einriihren und unter stindigem Riihren aufkochen.
Die Creme durch ein feines Sieb in einen anderen Topf driicken und abkiihlen lassen.

5. Die Creme gut durchrithren und zwischen die Erdbeeren auf den Tortenboden laufen
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lassen. Die Pistazien grob hacken und dariiberstreuen. Die Torte ca. 30 Minuten kalt stellen.

Mengenangabe: 12 Stiicke:
Zubereitungszeit: 1 Stunde (plus Kiihlzeit)
Pro Stiick: 456 kcal / 1908 kJ; E9 g, F24 g, KH48 g

2.104 Erdbeertorte

fiir den Boden: fiir die Masse:
350 g Mehl 1 1/2 kg Erdbeeren
180 g Zucker 500 g Schlagrahm
1 Pkg. Vanillinzucker 2 Pkg. Vanillinzucker
175 g Butter 2 Pkg. Sahnesteif
1 Ei 500 g Vanillejoghurt (gerne 3,5 %, nicht
1 Eigelb fettarm)
100 g gehackte Mandeln 500 g Mascarpone
50 g Zartbitter Schokoladenkuvertiire, ca. 1 1/2 Pkg. Gelatine
100 ml Zitronensaft

Die Zutaten fiir den Miirbeteig erst langsam mit einem Knethaken verrithren, dann mit der
Hand glatt kneten. Eine Springform mit 28 cm Durchmesser mit Backpapier auslegen.
Den Teig gleichméBig dick in die Form driicken, an den Seiten einen Rand formen.
Bei 175 Grad Ober-/Unterhitze in 30 bis 40 Minuten hell- bis goldbraun backen. Den
Boden diinn mit dunkler Schokoladen-Kuvertiire bestreichen. Die Gelatine im Zitronensaft
auflésen und mindestens eine halbe Stunde quellen lassen. Die Erdbeeren putzen und
sortieren: die schonsten zum Garnieren der Torte autheben, die iibrigen in Viertel oder
Achtel schneiden. Die Mascarpone mit der Hilfte des Vanillejoghurts glattrithren (nach
Geschmack bis zu drei Essloffel Zucker hinzufiigen). In einem hitzebestindigen Topf
die Gelatine-Zitronen-Masse auf dem Herd kurz erwédrmen (nicht kochen!) und dann
mit der tibrigen Hélfte des Vanillejoghurts verrithren. Die Sahne steif schlagen, unter die
Mascarpone-Creme heben und die abgekiihlte Gelatine einriihren. Ein Drittel der Masse
zu den geviertelten Erdbeeren geben und unterheben. Um den Boden einen Tortenring
spannen und die Erdbeermascarpone-Masse darauf glatt streichen. Mit der iibrigen Masse
eine zweite Schicht auftragen und mit den ganzen Erdbeeren verzieren. Tipp: Einen
kleinen Kreis in der Mitte nicht mit Erdbeeren verzieren, so lassen sich spiter leichter
Stiicke aus der Torte herausschneiden. Die fertige Torte vor dem Servieren drei bis vier
Stunden kalt stellen. Tipp: Mit der gleichen Menge Teig und Masse ldsst sich auch ein
Erdbeer-Blechkuchen mit diinnerem Belag zaubern.

2.105 Erdbeertorte
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250 g Kuchen- oder Blitterteig 100 g Erdbeeren
Belag 1 EL Zitronensaft
2 EL Erdbeerkonfitiire 500 g Erdbeeren

Form auslegen: Gut 2/3 des Teiges rund auswallen. Springform darauf stellen, Teig dem
Rand entlang wegschneiden. Teig als Boden in die gefettete Form legen. Den Teigrest
nochmals auswallen, daraus ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Diese ldngs falten und mit
den Schnittkanten nach unten an den Formenrand legen, mit den Fingerspitzen andriicken.
Den Boden mit einer Gabel dicht einstechen. 1/4-1/2 Stunde kiihl stellen.

Blind backen: Backtrennpapier in der Grosse der Form ausschneiden, auf den Teigboden
legen. Diesen mit Trockenerbsen oder anderem Fiillgut beschweren. Ca. 15 Minuten auf
der untersten Rille des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens backen. Dann Fiillmaterial und
Papier entfernen, noch wihrend ca. 10 Minuten fertig backen. Herausnehmen, auskiihlen
lassen, erst dann aus der Form 16sen.

Belag: Konfitiire, Erdbeeren und Zitronensaft im Mixer piirieren oder mit einer Gabel
zerdriicken. Restliche Erdbeeren in Scheiben schneiden.

Belegen: Das Piiree auf dem Boden verstreichen, Erdbeeren darauf verteilen.

Tipp: Als Garnitur z. B. in Streifchen geschnittene Pfefferminzblittchen dariiberstreuen.

Mengenangabe: 1 Springform von 24 cm 0

2.106 Erdbeertorte mit Amarettini

Fiir die Baiserboden 6 Blatt weiBle Gelatine
6 Eiweil} (Eigroe M) 750 g Erdbeeren
1 EL Zitronensaft 300 g Doppelrahm-Frischkise
1 Prise Salz 2 Pkg. Vanillezucker
300 g Zucker 60 g Zucker
100 g weifle Kuvertiire 2 EL Zitronensaft
10 g Kokosfett (z. B. ’Palmin’) 250 ml Sahne

Fiir die Fiillung 30 g Amarettini (ital. Gebick)

Baiserboden: Eiweil mit Zitronensaft, Salz und Zucker steif schlagen. 2 Bleche mit
Backpapier auslegen. Jeweils 1 Kreis (0 24 cm) darauf zeichnen.

Masse in einen Spritzbeutel mit groBer Lochtiille fiillen. Ca. 1/4 davon als unteren Boden
diinn in Spiralen auf 1 Kreis spritzen. Ubrige Masse 2,5 cm hoch auf 2. Kreis spritzen, Rest
als Tuffs dicht darauf setzen. Baisers einzeln im Ofen bei 100 Grad oder gemeinsam mit
Umluft (80 Grad) 3 Std. trocknen.

Boden mit Papier auf je 1 Gitter heben, auskiihlen lassen. Kuvertiire mit Kokosfett schmel-
zen, unteren Boden mit der Hilfte davon bepinseln. Tortenring darum stellen. Restliche
Kuvertiire mit einem Loffel in Linien iiber den 2. Boden triufeln, trocknen lassen.

Fiillung und Fertigstellung: Gelatine einweichen. Beeren waschen, putzen, 250 g piirieren,
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Rest vierteln. Kise, Vanillezucker, Zucker, Zitronensaft verrithren. Gelatine auflosen, 3
EL Piiree einriihren, unter iibriges Piiree ziehen, kiihlen. Mit der Kédsemasse mischen. Die
Sahne steif schlagen, unterheben.

Unteren Baiserboden diinn mit etwas Creme bestreichen, 2/3 der Beeren darauf verteilen.
Ubrige Creme mit Spritzbeutel und groBer Rosettentiille aufspritzen. 20 g Amarettini
hineindriicken. Den oberen Baiserboden darauf legen, ca. 60 Min. kiihlen.

Die Torte mit den restlichen Erdbeeren und Amarettini garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen ca. 60 Min.

Trocknen ca. 3 Std.

Zubereitung ca. 50 Min.

pro Stiick: 380 kcal; E8 g, F18 g, KH43 g

2.107 Erdbeertorte mit Haselnussboden

Fiir den Tortenboden: 1 unbeh. Zitrone, Saft und abger. Schale
125 g Butter von
75 g Haselnusskekse 75 g Zucker
150 g Loffelbiskuits 2 Pkg. Vanillinzucker
75 g Vollmilchkuvertiire 250 ml Sahne
750 g Erdbeeren

fiir die Creme:
6 Blatt Gelatine
1 kg Magerquark

1 EL Puderzucker
50 g gehobelte Haselniisse

Tortenboden: Butterschmelzen. Kekse und Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben und
fein zerbroseln. Mit der Buttervermengen. Die Masse in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (O 26 cm) geben und andriicken. Den Tortenboden ca. 60 Min. kiihlen.
Kuvertiire zerkleinern, im heilen Wasserbad schmelzen. Auf den Broselboden streichen,
fest werden lassen.

Creme: Den Springformrand fetten, mit Backpapierstreifen belegen. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Quark, Zitronensaft, -schale, Zucker und Vanillinzucker cremig rithren.
Die Gelatine auflosen und in diinnem Strahl unterrithren. Sobald die Creme zu gelieren
beginnt, die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Creme auf dem Broselboden glatt
streichen.

Fertigstellung: Die Erdbeeren waschen und putzen. Einige zum Garnieren beiseitelegen,
den Rest in Scheiben schneiden. Die Torte damit belegen, evtl. mit Guss glasieren. Die
Erdbeertorte ca. 2 Std. kithlen. Mit den iibrigen Beeren verzieren und mit Puderzucker
bestduben. Den Tortenrand mit gehobelten Haselniissen bestreuen.

Kiihlen ca. 3 Std.
Zubereitung ca. 50 Min.
pro Stiick: 350 kcal; E15 g, F21 g, KH32 g
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2.108 Erdbeertorte mit Moscato

Miirbeteig Fiillung
200 g Mehl 2 dl Moscato (Muskateller)
80 g Zucker 4 EL Zucker
1 Prise Salz 500 g Erdbeeren
100 g Butter, in Stiicken, kalt 4 Zitronenmelissenblitter,
1 Ei, verklopft fein geschnitten
2 dl Rahm

Mehl, Zucker und Salz in einer Schiissel mischen. Butter beigeben, von Hand zu einer
gleichméBig kriimeligen Masse verreiben. Ei beigeben, rasch zu einem weichen Teig
zusammenfiigen, nicht kneten. Teig flach driicken, zugedeckt ca. 30 Min. kiihl stellen.
Formen: Teig ca. 3 mm dick rund (ca. 30cm O) auswallen, in die vorbereitete Form
legen, sodass ein Rand von ca. 3 cm entsteht, gut andriicken. Teigboden mit einer Gabel
dicht einstechen, ca. 15 Min. kiihl stellen. Teig mit Backpapier belegen, mit getrockneten
Hiilsenfriichten beschweren.

Blindbacken: ca. 10 Min. in der unteren Hilfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Her-
ausnehmen, Hitze auf 200 Grad reduzieren. Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen, ca.
15 Min. fertig backen. Herausnehmen, Tortenboden im Blech auf einem Gitter auskiihlen,
aus dem Blech nehmen.

Fiillung: Moscato mit dem Zucker aufkochen, Hitze reduzieren, auf die Hélfte einkochen.
Fliissigkeit in zwei Schiisseln verteilen, auskiihlen. Erdbeeren und Zitronenmelisse in eine
der Schiisseln geben, mischen, zugedeckt ca. 1 Std. ziehen lassen. Die andere Schiissel
ebenfalls ca. 1 Std. kiihl stellen. Rahm in die kalte Fliissigkeit giefen, zusammen steif
schlagen.

Servieren: Moscato-Rahm auf ausgekiihltem Tortenboden verteilen, marinierte Erdbeeren
darauf verteilen.

Mengenangabe: 1 Springform von ca. 26cm O, gefettet
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

Kiihl stellen: ca. 45 Min.

Blindbacken / Backen: ca. 25 Min.

Ziehen lassen: ca. 1 Std.

Pro Stiick (1/8): 363 kcal /0kJ; E5 g, F20g, KH39 ¢

2.109 Erdbeertorte mit Sahneschaum
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3 Blitter weille Gelatine 1 Obsttortenboden (fertig gekauft)
100 ml Orangenlikor 1 Becher Sahne a 250 g

5 Eigelb 800 g Erdbeeren

Puderzucker zum Bestduben 3 EL Zucker

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelb, Likor und Zucker mit dem Schneebesen
cremig schlagen, dann auf dem heiflen Wasserbad zu einer dicklichen Creme aufschlagen.
Gelatine gut ausdriicken und in der heilen Creme auflosen. Auf dem kalten Wasserbad
kalt schlagen. Erdbeeren kalt abbrausen, trockentupfen, putzen und halbieren. Sahne steif
schlagen, unter die kalte Creme heben und sie auf den Tortenboden streichen. Erdbeeren
mit der Rundung nach oben darauf verteilen. Etwa eine Stunde kiihl stellen. Vor dem
Servieren mit Puderzucker bestiduben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

2.110 Erdbeerwaffeln mit Nuss-Sahne

1/8 Scheib. kaltes Wasser Rapsdl fiir das Waffeleisen
1 Scheib. unbehandelte Zitrone 350 g Erdbeeren

1 Pkg. Vanillezucker 250 g Mehl

50 g gem. Haselniisse 3 Eier

3 EL Puderzucker 75 g Zucker

250 g Sahne 200 g Butter

Butter, Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale schaumig rithren. Eier nach und nach
zufiigen. Das Wasser zugeben, Mehl dariiber sieben und alles mit dem Schneebesen gut
vermischen. Erdbeeren kalt abbrausen, putzen, trockentupfen und fein hacken. Unter den
Teig heben. Ein beschichtetes Waffeleisen auf mittlere Temperatur erhitzen und diinn mit
Ol auspinseln. Jeweils einen kleinen Schopflottel Teig auf das Waffeleisen geben, ihn etwas
auseinander streichen, den Deckel schlieen und die Waffeln 3 bis 5 Minuten goldgelb
backen. Warm stellen. Die Sahne steif schlagen, den Puderzucker dariiber sieben und
zusammen mit den Haselniissen unterziehen. Zu den warmen Erdbeerwaffeln reichen.

Mengenangabe: Fiir ca

2.111 Feine Bananen-Kiichlein

Fiir den Teig 125 g Zucker
3 Eier 250 g Mehl
1 Prise Salz 1/2 Pck, Backpulver

100 g Butter 2 Bananen
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Fiir die Verzierung 1 gelbe Kiwi
100 g Vollmilchkuvertiire 3 Erdbeeren
2 EL. Zuckerdekor 3 TL Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Eier trennen. Eiweif3
mit Salz steif schlagen. Butter mit Zucker cremig riihren, Eigelbe einrithren. Mehl mit
Backpulver darauf sieben und behutsam unterziehen.

Bananen schilen, fein piirieren und mit dem Eischnee unter den Teig ziehen. Masse in
12 gefettete, mit Mehl ausgestdubte Brioche-Formchen fiillen und ca. 25 Min. backen.
Kuchen evtl. gegen Ende der Backzeit mit Backpapier abdecken. Aus dem Ofen nehmen
und auskiihlen lassen.

Die Vollmilchkuvertiire hacken und iiber dem heilen Wasserbad schmelzen lassen. Die
Hiilfte der Kiichlein damit iiberziehen und mit Zuckerdekor verzieren. Kiwi schilen und
in Scheiben schneiden. Erdbeeren abbrausen, putzen und klein schneiden. Die iibrigen
Kiichlein mit Puderzucker bestduben, mit Friichten belegen.

Mengenangabe: 12 Stiick

Vorbereiten ca. 35 Min.

Backen ca. 25 Min.

pro Stiick ca.: 275 kcal; E4 g, F11 g, KH40 g

2.112 Feiner Erdbeer-Kuchen

120 g Butter 2 EL Milch

100 g Zucker 100 g Erdbeerkonfitiire

1 Pkg. Vanillezucker 1 kg Erdbeeren

3 Eier 1 Pkg. rotes Tortengusspulver

150 g Mehl 250 ml Apfelsaft

1 TL Backpulver 200 ml ’Rama Cremefine zum Schlagen’

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Butter mit Zucker und Vanillezucker
in einer Schiissel weil- schaumig schlagen. Die Eier trennen, Eigelbe nacheinander
zufligen und unterschlagen. Mehl mit Backpulver mischen, auf die Masse sieben und mit
der Milch vorsichtig unterfithren. Eiweil3 steif schlagen und unter den Teig heben. Eine
Obstkuchenform gut fetten, evtl. mit Semmelbrdseln ausstreuen. Den Teig einfiillen und
etwa 35 Min. backen.

Boden herausnehmen, erkalten lassen, auf eine Tortenplatte setzen. Mit der Erdbeerkonfi-
tiire bestreichen. Erdbeeren waschen, putzen, halbieren und den Obstboden damit belegen.
Aus Apfelsaft und Gusspulver einen Tortenguss zubereiten. Erdbeeren damit iiberziehen.
Mit steif geschlagener Cremefine verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 60 Min.
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pro Stiick: 295 kcal; E5 g, F16 g, KH32 g

2.113 Feiner Erdbeertraum
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Fiir den Miirbeteig: 4 EL Erdbeermarmelade
225 g Mehl 1 kg Erdbeeren
1 Ei 8 Blatt weiBle Gelatine
125 g kalte Butter 2 Eier
65 g Zucker 750 g Quark (20 % Fett i. Tr.)
1 Msp. Salz 150 g Zucker
1/2 TL Zitronenschale 3 EL Zitronensaft

10 g gehackte Pistazien

Fiir Fiillung und Garnierung: Minzebliittch
1nzeblattchen

Miirbeteig: Mehl sieben. Mit dem Ei, Butter, Zucker, Salz und Zitronenschale zu einem
Teig verkneten. In 2 Hilften teilen und in Folie gewickelt ca. 1 Std. kiihlen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Teighilften ausrollen, nacheinander in einer gefetteten
Springform (0 26 cm) je 15 Min. backen. Auf Kuchengittern auskiihlen lassen.

Fiillung: Teigbdoden mit Marmelade bestreichen. Aufeinander setzen und wieder in die
Springform geben. Eine Manschette aus Backpapier, die 3-4 cm iiber den Rand ragt, in die
Form stellen.

Erdbeeren abbrausen, putzen. 1/3 zum Garnieren beiseite stellen. Restliche Friichte
halbieren, evtl. vierteln. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eier trennen. Quark,
Zucker, Zitronensaft und Eigelbe cremig rithren. Das Eiweil3 steif schlagen.

Gelatine ausdriicken und auflésen. Mit 1 EL Quarkcreme verriihren. Die Gelatine unter den
Quark ziehen und den Eischnee unterheben.

Die zerkleinerten Erdbeeren gleichméBig auf dem Tortenboden verteilen, anschlieBend die
Creme darauf streichen. 1-2 Std. kiihlen.

Fertigstellung: Springformrand l6sen, Manschette entfernen. Torte auf eine Platte gleiten
lassen. Den Rand mit Erdbeerscheiben, die Mitte mit halbierten Friichten dekorieren.
Pistazien aufstreuen und mit Minze garnieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Backen ca. 30 Min.
Kiihlen: ca. 3 Std.
Zubereitung ca. 80 Min.
pro Stiick: 210 kcal

2.114 Florentiner Erdbeertorte
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Fiir den Boden 1 EL Speisestérke
100 g Zartbitterkuvertiire 300 ml Milch
150 g Schokokekse 70 g Zucker
12 Belegkirschen (kandierte Kirschen) 250 ml Sahne
100 g gehackte Mandeln 4 EL Orangenlikor
75 g Butter 200 g Frischkise
750 g Erdbeeren

Fiir Fiillung und Garnierung

1 Pkg. Sahnepuddingpulver 50 g Zartbitterkuvertiire

5 EL Mandelblittchen

Die Kuvertiire hacken und im warmen Wasserbad schmelzen. Kekse fein zerbroseln, die
Belegkirschen fein hacken. Alles mit Mandeln und Butter mischen. In eine am Boden mit
Backpapier belegte Springform (0 26 cm) geben und etwa 3 Std. kiihlen.

Puddingpulver mit Speisestdrke und 5 EL Milch verriihren. Die iibrige Milch, Zucker sowie
Sahne aufkochen. Das Puddingpulver einriihren, alles aufkochen und abkiihlen lassen.
Orangenlikor und Frischkise unter die Creme ziehen.

Erdbeeren abbrausen, putzen und 10 Friichte beiseitelegen Ubrige Erdbeeren wiirfeln und
unter die Creme ziehen. Auf dem Tortenboden verteilen, ca. 4 Std. kiihlen.

Fiir die Verzierung die Kuvertiire schmelzen, die beiseitegelegte Beeren zur Hilfte ein-
tauchen. Auf die Torte legen, evtl. mit Puderzucker bestduben. Rand mit Mandelblittchen
bestreuen.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen ca. 7 Std.

Vorbereiten ca. 45 Min.

pro Stiick ca.: 420 kcal; E§ g, F27 g

2.115 Florentiner Erdbeertorte

Fiir den Boden:
100 g Halbbitter-Kuvertiire
150 g Schoko-Sandkekse
10 Belegkirschen
100 g gehackte Mandeln
80 g weiche Butter

Fiir den Belag:
1 Pkg. Puddingpulver zum Aufkochen

(Sahne- oder Vanillegeschmack)
1 EL Speisestirke, gestr.

300 ml Milch

80 g Zucker

200 ml Schlagsahne

100 ml Orangensaft

200 g Doppelrahm-Frischkése
750 g Erdbeeren

50 g Mandelblittchen

Den Ofen auf 175° vorheizen. Fir den Boden zuerst die Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen. Wihrenddessen die Schoko-Sandkekse zermorsern, indem man sie in einen
Gefrierbeutel gibt und sie mit einem Nudelholz platt walzt. Dann die Belegkirschen zerklei-
nern (das geht am leichtesten mit einem Wiegemesser). Wenn die Kuvertiire geschmolzen
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ist, die Butter, die Belegkirschen und die gehackten Mandeln hinein rithren, dann die
zerdriickten Kekse untermengen. Den Boden einer Springform (24 cm Durchmesser)
mit Backpapier auslegen und die Masse festdriicken. Ca. 10 - 15 Minuten bei Ober- und
Unterhitze backen. Den Springformrand ablosen und abkiihlen lassen.

Danach das Puddingpulver und die Stdrke mit fiinf bis sechs Essloffeln von der Milch
glattrithren. Die iibrige Milch zusammen mit der Sahne und dem Zucker aufkochen, dann
die Mischung aus Puddingpulver und Stidrke einrithren, noch einmal aufkochen lassen
und im Wasserbad abkiihlen lassen. (Dabei ab und zu umriihren, damit sich keine Haut
bildet.) Wihrenddessen die Erdbeeren putzen und in Stiicke schneiden; dabei eine Handvoll
Erdbeeren fiir die Dekoration iibrig lassen und nur waschen und nicht zerkleinern; auch das
Griin soll dranbleiben. Den Orangensaft mit dem Frischkése verrithren und die Pudding-
masse loffelweise mit dem Mixer unterrithren. Zum Schluss vorsichtig die zerkleinerten
Erdbeeren unterheben. Den abgekiihlten Boden auf eine Tortenplatte geben und einen
Tortenring darum spannen. Nun sorgfiltig die Creme auf dem Tortenboden verteilen und
anschlieBend fiir fiinf Stunden in den Kiihlschrank stellen, damit sie fest wird.

Vor dem Servieren mit Mandelblittchen bedecken, dabei eine Stelle auf der Torte fiir die
Erdbeeren freilassen und die ganzen Erdbeeren mit ihrem Griin darauf setzen.

Tipp: Rosten Sie die Mandelblittchen vorher in einer Pfanne ohne Fett an. Bevor Sie sie
auf die Torte geben, lassen Sie sie abkiihlen. Die ganzen Erdbeeren konnen Sie zur Hélfte
in etwas aufgeloste Halbbitter-Kuvertiire tunken. Bevor Sie die Erdbeeren dann auf die
Torte geben, lassen Sie die Kuvertiire etwas antrocknen.

2.116 Fruchtige Eierlikor-Torte

Fiir den Teig: 100 ml Eierlikor
150 g Margarine Fiir den Belag:
80 g Zucker 9 Blatt weille Gelatine
2Eier _ 500 ml Sahne
2 TL abgeriebene Zitronenschale 200 ml Eierlikér
1/2 Pek, Back? ulver 100 g Mandarinen (aus der Dose)
100 g Speisestirke 125 g Erdbeeren

150 g Mehl Pistazien zum Garnieren

Teig: Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Margarine, Zucker, Eier und Zitronenschale
in einer Schiissel mit den Schneebesen des Handriihrgerits auf mittlerer Stufe verriihren.
Backpulver, Speisestirke und Mehl mischen, darauf sieben und zusammen mit dem
Eierlikor unterheben.

Den Boden einer Springform (0 26 cm) mit Backpapier auslegen. Den Teig einfiillen und
mit einem Teigspatel glatt streichen. Auf der mittleren Einschubleiste des Ofens in etwa 40
Min. goldgelb backen. Herausnehmen und kurz ausdampfen lassen. AnschlieBend auf ein
Kuchengitter stiirzen und ganz auskiihlen lassen.

Belag: Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Die Sahne steif schlagen.



84 2 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

Gelatine in einem kleinen Topf unter Riihren bei schwacher Hitze auflosen. Loffelweise
unter die Sahne ziehen. Ca. 5 Min. in den Kiihlschrank stellen. Anschlieend den Eierlikor
unterziehen.

Den Tortenboden mit 3-4 EL Eierlikor-Sahne einstreichen. Restliche Sahne ca. 30 Min.
kiihlen, bis sie spritzfihig ist.

Inzwischen die Mandarinen in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Die Erdbeeren
putzen, abbrausen, vierteln oder halbieren und ebenfalls gut abtropfen lassen.
Fertigstellung: Fierlikor-Sahne in einen Spritzbeutel mit grof3er Sterntiille fiillen und dicke
Tupfen auf den Tortenboden setzen. Mit Mandarinenspalten, Erdbeeren und Pistazien
verzieren. Torte bis zum Verzehr kiihlen.

TIPP: Den Eierlikor konnen Sie zur Abwechslung auch durch Orangenlikor ersetzen.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Kiihlen ca. 35 Min.
Backen ca. 40 Min.
Zubereitung ca. 45 Min.
pro Stiick: 380 kcal

2.117 Fruchtige Erdbeer-Rhabarber Torte

6 Eier 6 Blatt Gelatine
425 g Zucker 350 g Erdbeeren
150 g Mehl 300 g Frischkdse
30 g Speisestirke 500 g Joghurt
300 g Rhabarber 2 cl Orangenlikor
200 ml Apfelsaft 300 ml Sahne
1/2 Pkg. Vanillepuddingpulver geh. Pistazien

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Eier trennen. Eiweil} steif schlagen. Eigelbe, 175 g Zucker
schaumig schlagen. Mehl, Stirke, Eischnee unterheben. In mit Backpapier ausgelegter
Form (0 26 cm) 35 Min. backen. Auskiihlen lassen, quer halbieren.

Rhabarber waschen, putzen, in Stiicke schneiden. Rhabarber, bis auf 2 Stiicke, mit 100 g
Zucker, 150 ml Saft ca. 10 Min. diinsten. Puddingpulver, Rest Saft verriihren. In Rhabarber
rithren. Gelatine einweichen.

Erdbeeren waschen, putzen und, bis auf 2, in Scheiben schneiden. Unter den Rhabarber
heben.

Unteren Boden mit Ring umschlieBen, Kompott auf Biskuit streichen. Kése, Joghurt,
Rest Zucker, Likor verrithren. Gelatine ausdriicken, auflésen, einrithren, auf Kompott
geben. Oberen Boden auflegen. 2 Std. kiihlen. Torte mit steifer Sahne, Beeren, Rhabarber,
Pistazien verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Backen: ca. 35 Minuten
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Kiihlen: ca. 2 Stunden
pro Stiick: 450 kcal; E11 g, F14 g, KH55 g

2.118 Fruchtige Mini-Késekuchen

Fiir den Miirbeteig 500 g Quark (20 %)
200 g Mehl 150 g Zucker
2 TL Kakaopulver 40 g Speisestirke
1 Prise Salz 4 Eier
2 EL Zucker 2 TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone
1 Ei 200 ml Sahne
100 g Butter 250 g Himbeeren

250 g Erdbeeren

Fiir Fiillung und Belag 1 EL Pud k
uderzucker

Mehl, Kakaopulver, Salz und Zucker vermischen. Dann das Ei, 2 EL lauwarmes Wasser
sowie die Butter in Flockchen dazu fiigen und alles glatt verkneten. In Folie gewickelt ca.
30 Min. kiihlen.

Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Den Teig portionsweise mit leicht
bemehlten Fingern als Boden in gefettete Formchen (je O 10 cm) driicken und dabei einen
kleinen Rand hochziehen.

Fiir die Fiillung Quark, 125 g Zucker, Speisestirke, Eier und Zitronenschale verriihren.
Sahne steif schlagen und unterheben. Die Masse auf dem Teig glatt streichen und die
Mini-Kuchen im vorgeheizten Backofen ca. 35 Min. backen. Danach im ausgeschalteten
Ofen noch circa 10 Min. ruhen lassen. Aus den Férmchen 16sen und mit dem Boden nach
unten auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Die Himbeeren verlesen und kurz abbrausen. Erdbeeren ebenfalls abbrausen, dann putzen,
trocken tupfen und vierteln. 1/3 der Friichte mit iibrigem Zucker in einem kleinen Topf
aufkochen lassen. Piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Ubrige Beeren mit dem
Puderzucker behutsam mischen. Die Mini-Kisekuchen mit der Sof3e betrdufeln und mit
den gezuckerten Friichten belegen.

Tipp: Schneller geht’s, wenn Sie die Miirbeteigbdden bereits schon am Vortag zubereiten.

Mengenangabe: 8 Stiick

Backen ca. 35 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.

Vorbereiten ca. 50 Min.

pro Stiick ca.: 500 kcal; E15 g, F25g, KH53 g

2.119 Fruchtige Saure-Sahne-Schnitten
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250 g weiche Butter/Margarine 2 EL Erdbeerkonfitiire

175 g+ 900 g stichfeste saure Sahne

50g+ 250 g +

2 EL Zucker 150 g Schlagsahne

4 Eier (Gr. M) 1 Pkg. Vanillin-Zucker

300 g Mehl 750 g Erdbeeren

1/2 P. Backpulver 1 Zucker-Melone (z. B. Galia-Melone)
5-7 EL Milch 2 Dos. (a 314 ml) Mandarinen

10 Blatt weifle Gelatine 2 Pkg. klarer Tortenguss

100 g + evtl. Minze zum Verzieren

Fett und 175 g Zucker cremig rithren. Eier einzeln unterrithren. Mehl und Backpulver
mischen. Mit Milch unterrithren. Auf ein gefettetes Backblech (ca. 35 x 40 cm) streichen.
Im heiBen Ofen (E-Herd: 200 °C / Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) ca. 20 Minuten backen.
Auskiihlen lassen. Boden halbieren und vom Blech nehmen.

Gelatine kalt einweichen. 100 g Konfitiire erhitzen und auf den Boden streichen. Saure
Sahne und 50 g Zucker verriihren. Gelatine ausdriicken und bei milder Hitze auflésen. 5
EL saure Sahne einriihren, dann unter die iibrige saure Sahne riihren. Kalt stellen, bis sie
zu gelieren beginnt.

250 g Schlagsahne und Vanillin-Zucker steif schlagen. Unter die saure Sahne heben und
auf beide Boden streichen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

Erdbeeren waschen, putzen, vierteln. Melone vierteln, Kerne entfernen. Evtl. 20 Melonen-
Kugeln zum Verzieren ausstechen. Rest Fruchtfleisch wiirfeln. Mandarinen abtropfen
lassen, Saft dabei auffangen.

Friichte auf der Creme verteilen. Mandarinensaft evtl. mit Wasser auf 1/2 1 auffiillen.
Gusspulver und 2 EL Zucker mischen. Mit Saft verrithren. Unter Riihren aufkochen. Auf
die Friichte verteilen. Kuchen ca. 3 Stunden kalt stellen. 150 g Schlagsahne steif schlagen.
Kuchen in Stiicke schneiden, mit Sahne, 2 EL Konfitiire, evtl. Melonenkugeln und Minze
verzieren.

Mengenangabe: 20 Stiicke:

Zubereitungszeit ca. 11/2 Std.

Wartezeit a. 5 Std.

pro Stiick ca.: 320 kcal / 1340kJ; E5 g, F18 g, KH31 g

2.120 Friihstiickswaffeln mit Butter und Erdbeeraufstrich

1 EL Zitronensaft

150 g Gelierzucker

150 g Erdbeeren

Butter oder Butterschmalz fiir das beschich-
tete Waffeleisen

100 ml Sahne (30%)

2 Blitter weille Gelatine

1 Pkg. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 TL Backpulver

50 g frische oder TK-Erdbeeren fiir die Gar-
nitur
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55 g Speisestirke 60 g brauner Zucker (Farinzucker)
70 g Mehl 100 g weiche Butter
2 Eier, getrennt

Eier trennen. Butter weilschaumig schlagen. Farinzucker, Salz und Vanillezucker zufiigen,
dann Eigelb unterrithren. Eiweil3 zu lockerem Schnee schlagen. Mehl, Speisestirke und
Backpulver iiber die Butter- Eimasse sieben und abwechselnd mit dem Eischnee und
der Sahne unterheben. Der Teig soll dickfliissig sein. Evtl. noch etwas Sahne zufiigen.
Wafteleisen autheizen und vor dem Backen der ersten Waffel diinn mit Butterschmalz oder
Butter einpinseln. Teig mit einem Essloffel einfiillen, glattstreichen und nach Gebrauchs-
anweisung und gewiinschtem Braunungsgrad backen. Waffeln nebeneinander auf das
Kuchengitter legen, Herzen mit einem scharfen Messer trennen und iiberstehende Rénder
mit einer Schere abschneiden. Fiir den Erdbeeraufstrich Gelatine in kaltem Wasser 10
Minuten einweichen. 150 g Erdbeeren putzen und waschen. Mit dem Mixstab feinpiirieren.
Das Piiree bis kurz vor Kochtemperatur erhitzen. Vom Herd nehmen. Gelatine ausdriicken
und unterrithren, dann Gelierzucker und Zitronensaft unter die heife Masse rithren. Uber
Nacht zugedeckt im Kiihlschrank fest werden lassen. Die restlichen Erdbeeren putzen,
waschen und trockentupfen. Halbieren. Gebutterte Friihstiickswaffeln mit den halbierten
Erdbeeren auf flachen Tellern anrichten, dazu den Erdbeeraufstrich reichen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

2.121 Fiirst-Piickler-Torte mit Schoko-Waffelboden

etwas + 1 EL Ol 1 Pkg. Bourbon-Vanillezucker

150 g Butterwaffeln 4 EL Zitronensaft

200 g Zartbitter-Schokolade 250 g Schlagsahne

12 Blatt weille Gelatine evtl. in Schokolade getauchte Erdbeeren
300 g Erdbeeren und Butterwaffel-Hélften zum Verzieren
2 EL + 100 g Zucker 1 groB3. Gefrierbeutel

750 g Magerquark

Springformrand (26 cm 0) auf eine diinn mit Ol bestrichene Tortenplatte setzen. 150 g But-
terwaffeln in einen Gefrierbeutel fiillen, verschlieBen. Mit der Teigrolle grob zerbroseln.
Schokolade in Stiicke brechen, mit 1 EL Ol im heifen Wasserbad schmelzen. Ca. 5
Minuten abkiihlen. Brosel daruntermischen. Als Boden in den Formrand geben und mit
dem Loffelriicken etwas glatten. Ca. 30 Minuten kalt stellen.

Je 6 Blatt Gelatine getrennt kalt einweichen. Erdbeeren waschen, putzen und halbieren.
Erdbeeren und 2 EL Zucker mit dem Stabmixer piirieren.

Quark, 100 g Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft verrithren. 1/3 davon mit Erd-
beerpiiree verrithren. 6 Blatt Gelatine ausdriicken, bei schwacher Hitze auflésen. 2 EL
Erdbeercreme einriihren und dann unter die iibrige Erdbeercreme riihren. Ca. 15 Minuten



88 2 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

kalt stellen, bis sie zu gelieren beginnt.

6 Blatt Gelatine ausdriicken, auflosen. 2 EL weifle Creme einriihren, dann unter die iibrige
weille Creme rithren. Ca. 10 Minuten kalt stellen, bis sie zu gelieren beginnt.

Sahne steif schlagen. Je die Hilfte unter die Cremes heben. Erst die weille, dann die rosa
Creme auf den Tortenboden streichen. Mind. 3 Stunden kalt stellen. Torte verzieren.

Mengenangabe: 16 STUCKE

Kiihlzeit mind. 4 Std.

Zubereitungszeit ca. 45 Min.

pro Stiick ca.: 250 kcal; E10g, F12g, KH23 g

2.122 Gebackene Erdbeerschnitten mit weiBBer Schokolade

300 g Erdbeeren 1 Prise Salz
50 g weille Schokolade 25 g Zucker
1/2 Pkg. Backpulver 25 g kalte Butter in Stiickchen
130 g Mehl 90 ml Milch

Die Erdbeeren waschen, putzen, vierteln und in einer mit Backpapier ausgelegten Auflauf-
form fiir ca. 30 Minuten in den Tiefkiihlschrank geben. Die Schokolade hacken.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Mehl, Backpulver, Salz und Zucker in einer
Schiissel vermengen. Butter und 80 ml Milch in die Schiissel geben und alles rasch zu ei-
nem glatten Teig verkneten. Die angefrorenen Erdbeeren und die Schokolade unterkneten.
Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und mit dem Nudelholz so ausrol-
len, dass ein ca. 3 cm dicker Kreis entsteht. Diesen mit einem Messer in 8 Stiicke teilen,
allerdings nicht ganz bis zum Boden durchschneiden.

Den Teig mit der restlichen Milch bestreichen und auf der mittleren Schiene des vorge-
heizten Ofens in ca. 25 Minuten goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Am besten
noch warm servieren.

Mengenangabe: 8 STUCK
Zubereitungszeit 60 Min. zzgl. ca. 15 Minuten Ruhezeit

2.123 Gefiillte Meringues

ZITRONEN-CREME (LEMON CURD) 1/2 TL Maizena
50 g Butter ERDBEER-COULIS
2 frische Eier, verklopft 150 g Erdbeeren
50 g Zucker
2 unbehandelte Zitronen, abgeriebene MERINGUES
Schale und nur 12 klein. Meringues-Schalen
1 dl Saft 100 g kleine Erdbeeren, halbiert, fiir die

Verzierung
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Die Butter in einer kleinen Pfanne langsam schmelzen, Pfanne von der Platte ziehen.
Restliche Zutaten mit dem Schwingbesen in einer Schiissel gut verriihren. In die Pfanne
geben, unter stindigem Riihren bei mittlerer Hitze bis vors Kochen bringen. Auf der
ausgeschalteten Platte ca. 5 Min. weiterrithren, bis die Creme dicklich wird. Sofort in eine
Schiissel gieen, auskiihlen. In einen Spritzsack mit gezackter Tiille geben, kiihl stellen.
ERDBEER-COULIS: Erdbeeren piirieren, durch ein Sieb streichen, Coulis auf Teller
verteilen.

MERINGUES: Von den Meringues mit einem scharfen Messer sorgfiltig einen Deckel
abschneiden. Zitronen -Creme auf die Meringues-Boden spritzen, mit den Erdbeeren
verzieren, Deckel aufsetzen. Je 3 gefiillte Meringues auf das Coulis setzen.

SCHNELLER GEHTS: statt Zitronen-Creme Fertig-Lemon-Curd verwenden.

Mengenangabe: 12 Stiick
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

2.124 Getriankte Erdbeertorte

BISKUIT GUSS
2 Eier 150 g Erdbeeren, geviertelt
2 Eigelb 2 EL Zucker
175 g Zucker 3 EL Zitronensaft
2 EL Zitronensaft 3 EL Maraschino
2 EiweiB GARNITUR
1 Prise Salz 350 g Erdbeeren
75 g Mehl

einige Pfefferminzblitter
200 g geschilte Mandeln, gemahlen einige Veilchen nach Belieben
Vorbereiten: Boden der Form mit Backpapier belegen, Rand einfetten und bemehlen.
Biskuit: Eier, Zucker und Zitronensaft mit den Schwingbesen des Handriihrgerites riihren,
bis die Masse hell ist. Eiweil mit dem Salz steif schlagen. Mehl und Mandeln mischen,
abwechslungsweise mit dem Eischnee unter die Masse ziehen, diese in die vorbereitete
Form fiillen, sofort backen.

Backen: Ca. 40 Min. in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Her-
ausnehmen, leicht abkiihlen, Formenrand entfernen. Biskuit auf eine Platte stiirzen,
Formenboden entfernen. Biskuit mit einem HolzspieBchen mehrmals einstechen.

Guss: Alle Zutaten piirieren, durch ein Sieb streichen, Biskuit noch lauwarm mit ca. 2/3
der Fliissigkeit trinken und den Rand damit bestreichen, auskiihlen.

Garnitur: Erdbeeren in Scheiben schneiden, auf die Torte legen, mit dem restlichen Guss
bestreichen, garnieren.

Tipp: Flaumig geschlagenen Rahm dazu servieren.

Mengenangabe: 1 Springform von 24 cm 0
Backen: ca. 40 Min.
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Vor- und Zubereiten: ca. 20 Min.

2.125 GrieBwaffeln mit Erdbeeren

500 g Erdbeeren 1 TL Zitronensaft

150 g weiche Butter 2-3 EL Butterschmalz

100 g Zucker 5 EL Erdbeerkonfitiire

5 frische Eier 3 EL Orangensaft

185 g GrieB3 10 ml Kirschwasser

1 TL Backpulver 1 EL Puderzucker

1 EL Speisestirke 1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von
300 ml Sahne

Weiche Butter, Zucker und abgeriebene Schale von einer unbehandelten Zitrone cremig
rithren. Eier trennen. Eigelb nach und nach dazuriihren. Griel3, Backpulver und Speise-
starke mischen und zusammen mit der Sahne in Butter-Eier-Mischung rithren. Eiweifl mit
Zitronensaft zu steifem Schnee schlagen. Unter den Waffelteig heben. Waffeleisen mit
Butterschmalz fetten. GrieBwaffeln bei geringer Temperatur hellbraun backen. Erdbeeren
putzen und in Stiicke schneiden. Erdbeerkonfitiire mit Orangensaft und Kirschwasser
glattrithren und mit den Erdbeerstiicken mischen. Kurz vor dem Servieren Waffeln mit
Puderzucker bestduben. Mit Erdbeeren und Schlagsahne servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15

2.126 Griine Friihlingstarte

Zutaten fiir den Miirbeteig: chen
400 g Mehl 1 Becher Créme fraiche a 200 g
150 g weiche Butter in Stiicken 1 klein. Handvoll frischer Spinat
3 EL Zucker (ersatzweise tiefgefrorener Blattspinat oh-
2 Prisen Salz ne Zusitze)
3 Eigelbe

Zutaten fiir den Belag:

I Tasse kaltes Wasser (ca. 1/81) 1 klein. Handvoll Pistazienkerne (ungesal-

Zutaten fiir die Creme: zen)
3 Eier 7 Erdbeeren
3 Pkg. Vanillinzucker 4-5 Kiwis

1 Pkg. Vanillepuddingpulver zum Aufko-

Fiir den Miirbeteig alle Zutaten auBer die Eigelbe und das Wasser in eine Schiissel geben
und mit dem Handriihrgerit verrithren (Knethaken). Die Eigelbe mit dem Wasser verquirlen
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und ebenfalls unter den Teig rithren. Zum Schluss den Teig mit den Hinden glatt kneten, zu
einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Minuten in den Kiihlschrank
legen. In der Zwischenzeit den Spinat waschen und in kochendem Wasser zusammenfallen
lassen. Wenn er abgekiihlt ist, den Spinat ausdriicken, damit er nicht zu nass ist. Den
Spinat piirieren und beiseite stellen. Den Ofen auf 180° Ober- und Unterhitze vorheizen
und eine Tarteform (ersatzweise eine Springform) mit Backpapier auslegen. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsplatte diinn ausrollen und iiber die Form legen. Den Teig in die
Form driicken und abschneiden, was iibersteht. Den Teigboden mit einer Gabel einstechen,
mit einem Kreis aus Backpapier abdecken und mit Reis oder getrockneten Erbsen oder
Linsen bedecken. Den Miirbeteigboden etwa 15 Minuten vorbacken. Der {iibrige Teig
reicht fiir eine zweite Tarte oder einen Miirbeteigboden. Wihrend der Backzeit die Creme
zubereiten: Zuerst alle Zutaten fiir die Créme, bis auf den Spinat, in einem hohen Riihrgefif3
miteinander verquirlen. Zum Schluss zwei Teeloffel des piirierten Spinats hinein riihren.
AnschlieBend mit dem Piirierstab noch einmal gut mixen, so dass man mdéglichst keine
Spinatteilchen mehr erkennt. Die Masse ist dann zartgriin. Wenn der Teig vorgebacken
ist, die Form etwas abkiihlen lassen, dann das Backpapier mit dem Reis entfernen und
stattdessen die Creme hinein gie3en. Die Tarte fiir ca. 35 Minuten bei 180« zu Ende backen.
Die Pistazienkerne hacken und die Kiwis schilen und in Scheiben schneiden. Wenn die
Tarte erkaltet ist, aus den Kiwis dachziegelartig einen Rand legen. Noch ein paar Scheiben
in der Mitte aufschichten. Darauf eine Erdbeere setzen. Die anderen sechs Erdbeeren nach
Belieben auf der Tarte anordnen. Den Rand mit den gehackten Pistazien bestreuen.

Tipp: Zu der Tarte passt geschlagene Sahne. Man kann die Tarte auch mit anderen Friichten
belegen. Wer keine griine Creme haben will, kann den Spinat einfach weglassen.

2.127 Gugelhupf aus Erdbeerjoghurtsahne mit Pistazien

250 g Erdbeeren 1 1/2 EL Minze (entspricht ungeschnitten
300 g Quark 1/4 Bund)

180 g Joghurt 7 Blatt Gelatine

200 ml Sahne 1 dunkler Biskuitboden

2 EL Puderzucker 2 EL Johannisbeerkonfitiire

1 EL Zitronensaft 1 Gugelhupfform

1 1/2 EL Pistazien

Vorbereitung: Die Erdbeeren griindlich waschen, trocknen, das Griin entfernen, acht Stiick
halbieren, den Rest in Wiirfel oder Spalten schneiden. Die Minze fein schneiden. Vom
Biskuitboden in der Mitte ein drei bis vier Zentimeter groes Loch ausstechen. Sahne steif
schlagen, Pistazien grob hacken. Johannisbeerkonfitiire glatt rithren. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen, ausdriicken, zerlaufen lassen.

Zubereitung: Quark, Joghurt, Zucker und Zitronensaft glatt rithren. Die geschlagene Sahne
unterheben, Gelatine unterziehen, Erdbeeren einarbeiten. Masse in eine kalt ausgespiilte
Gugelhupfform fiillen. Biskuitboden mit Marmelade bestreichen und darauf setzen.
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Uber Nacht, mindestens aber fiinf bis sechs Stunden kalt stellen. Danach mit Pistazien
dekorieren, die besser halten, wenn man noch einmal Konfitiire als Kleber hinzufiigt.
Anrichten Den Gugelhupf auf eine Glasplatte stiirzen, mit Pistazien bestreuen und mit
halbierten Erdbeeren mit *Schoko-Nasen’ garnieren. In Tortenstiicke schneiden.

2.128 Herz-Petit fours

kandierte Veilchen, roter und rosa Zuckerde- 1 Msp. Backpulver

kor zum Verzieren 35 g Stirke
rote, blaue und gelbe Speisefarbe 100 g Mehl
2-3 Zitronen, Saft von 1 Prise Salz
400 g Puderzucker, ca. 150 g Zucker
125 g Erdbeerkonfitiire 4 Eier

1/2 Marzipandecke (150 g) 75 g Erdbeeren

Erdbeeren putzen, piirieren und durch ein Sieb streichen. Eier trennen. Eigelb mit 100
g Zucker und Salz dickschaumig und hell aufschlagen. Eiwei3 steif schlagen, dabei
ibrigen Zucker einrieseln lassen. Mehl, Stirke und Backpulver mischen und auf die
Eigelbcreme sieben. Die Hilfte vom Eischnee zufiigen und vorsichtig unterheben, dann
ibrigen Eischnee unterziehen. Teig halbieren, Erdbeerpiiree kurz unter eine Hélfte rithren.
Zwei Springformen (26 cm) am Boden mit Backpapier auslegen, Teige hineinstreichen
und im heilen Ofen bei 200 °C 12-15 Minuten auf der untersten Schiene goldgelb backen.
30 Minuten in den Formen abkiihlen, dann herausstiirzen und ganz auskiihlen lassen.
Aus den Biskuitplatten dicht an dicht kleine Herzen (ca. 4 cm) ausstechen (Biskuitreste
fiir Desserts wie Tiramisu verwenden). Marzipandecke entrollen und ebenfalls Herzen
ausstechen. Erdbeerkonfitiire leicht erwdrmen und piirieren. Die Biskuitherzen damit diinn
bestreichen, jeweils eines aus Erdbeer- und hellem Biskuit zusammensetzen und mit einem
Marzipanherz belegen. Etwas trocknen lassen. Puderzucker sieben und mit Saft von 2-3
Zitronen zu einem Guss verriihren, der so fliissig ist, dass er langsam vom Loffel tropft. In
2 Portionen teilen und rosa bzw. rot einfirben. Herzen auf ein Gitter setzen und mit dem
Guss tiberziehen, mit kandierten Veilchen und Zuckerdekor verzieren, trocknen lassen.
Nach Belieben in kleine Papiermanschetten setzen. Tipp: Wer mag, taucht den Ful} der
getrockneten Petit fours zusitzlich in geschmolzene Zartbitterkuvertiire und ldsst sie auf
Backpapier trocknen. Biskuit ldsst sich leichter ausstechen, wenn es am Vortag gebacken
wird und einen Tag ruhen kann.

Mengenangabe: 12
Zubereitungszeit (in Min.): 90

2.129 Herzcharlotte mit Erdbeeren und Schokobiskuit
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5 Blatt/Blitter Gelatine 1 EL Bliitenhonig
10 Erdbeeren zum Belegen 200 g Schmand

1 EL Schokospine 200 g Joghurt

1 Schokoladenbiskuitboden (Fertigprodukt) 200 g Sahne

1 Vanilleschote 10 Loffelbiskuits
1 EL Pistazien 8 Erdbeeren

8 Erdbeeren waschen, trocknen, Griin entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Aus
Schokoladenbiskuitboden eine Herzform ausstechen, Abschnitte in Wiirfel schneiden. Lof-
felbiskuits halbieren, von Vanilleschote Mark ausstreifen. Gelatine einweichen, ausdriicken,
zerlaufen lassen. Pistazien feinhacken, Sahne steifschlagen. Herzform-Boden mit Alufolie
auslegen, Herzformseite mit Loffelbiskuits belegen (die Zuckerseite nach aullen). Restliche
Erdbeeren waschen, trocknen und mit Griin in Ecken schneiden. Joghurt, Schmand, Honig,
Vanillemark und Pistazien gut verrithren, Gelatine einriihren und geschlagene Sahne
unterheben. Biskuitwiirfel und Erdbeerwiirfel einmengen. Vorbereitete Herzform mit der
Masse fiillen, gut abklopfen und mit Schokoladenbiskuitboden abdecken, gut andriicken
und iiber Nacht kalt stellen. Das Herz auf Biskuitbodenseite stiirzen, Folie entfernen,
mit geschlagener Sahne bestreichen, mit Erdbeerecken belegen und mit Schokospédnen
bestreuen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

2.130 Herztorte

100 g Butter oder Margarine Creme:

3 Eier (Gew.-Klasse 2) 1/8 1 Milch

75 g Zucker 1 unbeh. Zitrone, diinn abgesch. Schale
2 EL Zitronensaft 50 g Zucker

1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von 2 Blatt weile Gelatine

1 Prise Salz 4-5 EL Zitronensaft

100 g Mehl 1 Becher Schlagsahne (250 g)

1 Fett fiir die Form 250 g Erdbeeren

1 EL Puderzucker

Fett bei milder Hitze schmelzen. Eier trennen. Eigelb mit 50 g Zucker, Zitronensaft und
-schale schaumig rithren. Eiweifl mit restlichem Zucker und Salz steif schlagen, Mehl und
das lauwarme Fett unterheben. Teig in die gefettete Form fiillen. Auf der 2. Einschubleiste
von unten bei 175 Grad (Gas 2) 20-25 Minuten backen. Milch mit Zitronenschale und
Zucker erhitzen. Gelatine darin auflosen. Kalt stellen, Schale entfernen. Zitronensaft und
steif geschlagene Sahne unter die gelierende Milch heben. Creme auf den ausgekiihlten
Boden streichen. Erdbeeren putzen, waschen, 50 g mit dem Puderzucker piirieren, die Torte
damit verzieren. Restliche Erdbeeren in Scheiben schneiden, auf dem Tortenrand verteilen.
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Mengenangabe: 12 Stiicke:

Vorbereitungszeit: 15-20 Minuten

Backzeit: 20-25 Minuten

Umluft: 20-30 Minuten bei 175 Grad.

Pro Stiick ca.: 255 kcal / 1067 kJ; E4 g, F16 g, KH22 g

2.131 Herzwaffeln mit Erdbeersahne

80 g weiche Butter/Margarine 175 ml Milch

50 g und 3 EL Zucker Ol fiirs Waffeleisen
2 Eier (Gr. M) 250 g Erdbeeren
150 g Mehl 1/2 unbeh. Zitrone

1 Pkg. Dessert-Sof3e ’Vanille-Geschmack’ 400 g Schlagsahne
(fiir 500 ml Milch) 2 Pkg. Sahnefestiger
1/2 TL Backpulver 1-2 TL Puderzucker

Heizt zuerst das elektrische Waffeleisen vor. Riihrt das Fett und 50 g Zucker mit den Schnee-
besen des Handriihrgerites cremig. Dann nacheinander die beiden Eier dar-unterriihren,
damit sich alles gut verbindet. Mischt das Mehl mit dem Sof3en- und Backpulver und siebt
die Mischung auf die Eiermasse. GieBt die Milch dazu und verriihrt alles ziigig zu einem
glatten Teig.

Pinselt nun das Waffeleisen sorgfiltig mit etwas Ol ein. Gebt 2-3 Essloffel Teig in die Mitte
des Eisens und backt ihn 2-3 Minuten goldbraun. Die Waffel am besten vorsichtig mit einer
Gabel herausnehmen und zum Auskiihlen auf ein Gitter legen. Aus dem restlichen Teig
backt ihr noch 4 weitere Waffeln. Teilt sie in 25 einzelne Herzen. Eins ist iibrig, das konnt
ihr sofort naschen!

Spiilt die Erdbeeren kalt O ab, und tupft sie trocken. Schneidet die Bliitenansitze ab.
Sortiert dann die schonsten Erdbeeren (ca. die Hélfte) raus und schneidet sie in Spalten.
Zerkleinert die iibrigen Erdbeeren, und gebt sie mit 1 EL Zucker und Zitronenschale in
einen Riihrbecher. Piiriert oder zerdriickt sie moglichst fein.

Schlagt die Sahne, 2 EL Zucker und Sahnefestiger steif. Hebt nun das Piiree darunter. Die
Erdbeersahne fiillt ihr in einen Spritzbeutel mit Sterntiille und spritzt auf 12 Waffeln grof3e
Tuffs. Darauf legt ihr die iibrigen 12 Herzen und spritzt kleine Tuffs darauf. Verziert die
Waffeln mit Erdbeerspalten und stdubt Puderzucker dariiber.

Mengenangabe: 12 Stiick:
Zubereitungszeit pro Stiick ca.: 240 kcal / 1000kJ; E11 g, F17¢g,KHO9 g

2.132 Holunderkiichle mit Erdbeersofie
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12 Holunderbliitendolden Butterschmalz oder Ol

250 ¢ Mehl Zucker

1 Prise Sa}z o Erdbeersofie

209 ml Flus.51gkelt ‘ 300 g Erdbeeren

él\glch, Wein oder dunkles Bier) 50 g Puderzucker
ier

Holunderbliitendolden vorsichtig in kaltem Wasser schwenken und auf Kiichenpapier gut
abtropfen lassen. Mehl mit Salz und Fliissigkeit mischen. Eier unterriihren, Teig ca. 30 Min.
gehen lassen. Butterschmalz oder Ol in einem tiefen Topf oder in einer Fritteuse erhitzen.
Holunderdolden am Stiel anfassen, einzeln durch den Teig ziehen, etwas abtropfen lassen,
im heilen Fett goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp kurz entfetten und sofort mit
Zucker bestreut servieren.

Fiir die Erdbeersofle Erdbeeren abbrausen, putzen, piirieren, durch ein Sieb streichen. Mit
Puderzucker mischen, nochmals aufmixen.

Dazu schmeckt Sorbet.

Mengenangabe: 4 Personen:

Ruhen ca. 30 Min.

Backen ca. 15 Min.

pro Person ca.: 310 kcal; E8 g, F19 g, KH28 g

2.133 Joghurtsahne-Torte mit Erdbeeren

Boden

1/2  Pkg.
Cerealien), ca.

150 g Zartbitter-, Vollmilch- oder weifle
Schokolade

50 g Butter

Honig-Pops  (Friihstiicks-

Joghurtsahne
500 g festen Joghurt
1 EL Honig
125 g Zucker
1/4 Vanillestange, Mark von
1 Limette, abger. Schale von

1/2 Orange, abger. Schale von

1 Zitrone oder Limette, Saft von
10 Blitter Gelatine

250 g Sahne

Zusammensetzen

50 g zerstoBBenen Loffelbiskuits oder But-
terkekse

Saftstopp

500-750 g Erdbeeren

1-2 Pkg. roten Erdbeer-Tortenguss oder
klaren Tortenguss

Die Honig-Pops in eine Schiissel geben. Schokolade und Butter zusammen auflosen und
unter die Honig- Pops mischen. Eine Springform (Durchmesser 26cm) mit Backpapier
auslegen und die Schoko-Honig-Pops gleichméBig auf dem Boden verteilen und leicht
andriicken.

Joghurtsahne: Joghurt, Honig, Zucker und die Aromen mit einander verrithren. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen, leicht ausdriicken und in einer Schiissel iiber dem heif3en
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Wasserbad auflosen. Etwas von der Joghurtmischung in die aufgeloste Gelatine geben
und mischen. Die Gelatine dann in den Joghurt geben und ziigig unterrithren. Die eiskalte
Sahne aufschlagen und unter die Joghurtcreme heben.

Zusammensetzen der Torte: Die fertige Joghurtsahne auf die Schoko-Honig-Pops in der
Springform geben, gleichmifBig verteilen und glatt streichen. Die vorbereitete Form fiir
mindestens zwei Stunden in den Kiihlschrank oder das Gefrierfach stellen. Tipp: Diese
Basistorte kann gut vorbereitet und eingefroren werden.

Auf die angezogene Joghurtsahne die Keksbrosel streuen und diese mit Saftstopp iiber-
ziehen. Dies verhindert das Auslaufen des Fruchtsaftes und ein Rutschen der Friichte
beim Anschneiden. Fiir den dufleren Tortenrand die Erdbeeren mit Griin rund herum auf
die Keksbrosel legen. Die restlichen Erdbeeren entstielen, halbieren und dann mit der
Schnittfliche nach oben ringférmig iiber die restliche Tortendecke legen.

Den Tortenguss nach Herstellerangaben zubereiten und die Erdbeeren gelieren. Die Torte
mit dem Ring nochmals 15 Minuten in den Kiihlschrank stellen, aus dem Ring schneiden
und mit Blumen und Kriutern dekorieren. Zum Servieren der einzelnen Stiicke passt
wunderbar etwas Eierlikor.

2.134 Joghurttorte mit Friichten

Boden: 50 ml Milch
100 ¢ Butter Joghurtcreme:
Ve Zucker 2 Zitronen
10 & Vanillezucker 6 Blatt weile Gelatine
! Pflse Salz 150 g Zucker
3 E?gel.b 450 g Joghurt
3 Biweil 200 g Sahne
50 g Zucker
150 g Mehl Garnitur:

50 g gemahlene Mandeln Kiwischeiben
20 g Kakaopulver Erdbeeren
10 g Backpulver Zitronenscheibe

Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Eigelb schaumig schlagen. Eiweill mit Zucker zu
Schnee geschlagen. Mehl, Mandeln, Kakaopulver und Backpulver mischen. Milch mit der
Hilfte der Mehlmischung unter die Buttermasse rithren. Dann die restliche Mehlmischung
mit dem Eischnee unter die Buttermasse heben.

Die Springform fetten, den Teig auf dem Boden verteilen und etwa 20 Minuten bei 175
Grad backen.

Joghurtcreme: Zitronensaft, aufgeloste Gelatine, Zucker, Joghurt, Sahne verriihren, auf den
abgekiihlten Boden einfiillen und erkalten lassen.

Garnitur: Von auflen einen Ring Kiwischeiben auflegen. Zur Mitte hin mit halbierten
Erdbeeren auffiillen. In die Mitte eine gezuckerte Zitronenscheibe.
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Mengenangabe: 1 Springform 26 cm Durchmesser

2.135 Kisekuchen mit Erdbeeren

Miirbeteig: 3 Eier
200 g Mehl 1 Eiweil
1 Msp. Backpulver 100 g Butter
100 g Zucker 150 g Zucker
1 EL Vanille-Zucker 1/2 ungespritzte Zitrone
1 Prise Salz 150 g Creme fraiche
1 Eigelb 50 g Speisestirke
100 g Butter 500 g Erdbeeren
Belag: 1 Pkg. roter Tortenguss
500 g Schichtkiise 125 ml Schlagsahne

ersatzweise Magerquark 1 EL Vanille-Zucker

Aus den Zutaten fiir den Miirbeteig einen Teig kneten und diesen bei Raumtemperatur 30
Min. ruhen lassen. Den Schichtkése oder den Quark gut abtropfen lassen. Die Eier trennen,
EiweiB steif schlagen. Die Butter, Zucker, Eigelb, Zitronenschale, den Zitronensaft, Creme
fraiche und den Quark verriihren. Eiwei3 und Speisestirke unter die Quarkmasse ziehen.
Den Miirbeteig ausrollen und die leicht gefettete Springform (0 28 cm) damit auslegen,
vorbacken.

Schaltung: 170 - 190°, 2. Schiebeleiste v. u. 160 - 180°, Umluftbackofen 15 - 20 Minuten
Die Quarkmasse hineinfiillen und den Kiasekuchen 1 Std. weiterbacken. Die Erdbeeren
waschen, putzen und halbieren. Den Tortenguss nach Vorschrift zubereiten. Die Erdbeeren
auf dem Kisekuchen verteilen und mit dem Guss bedecken. Den Guss erstarren lassen. Die
Sahne mit dem Vanille-Zucker steif schlagen und auf den Kuchen spritzen.

Mengenangabe: 16 Stiicke

2.136 Kiisekuchen mit frischen Erdbeeren (Ostkaka)

Fett fiir die Form 200 ml Milch

750 g Magerquark 50 g gehackte Mandeln

75 g + 2 EL Zucker 750 g Erdbeeren

250 g Schlagsahne 200 g Erdbeer-Konfitiire

3 Eier (Gr. M) evtl. Minze zum Verzieren
50 g Speisestirke Puderzucker zum Bestduben

Tarte- oder Quicheform (ca. 24 cm O) fetten. Quark, 75 g Zucker, Sahne und FEier
verriihren. Stirke und Milch glatt rithren, darunterriihren. Mandeln unterriihren. Masse
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in die Form streichen. Form auf die Fettpfanne des Backofens stellen und so viel heifles
Wasser angieflen, bis sie zu 2/3 im Wasser steht. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175
°C/Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) 50-60 Minuten backen. Auskiihlen lassen. Erdbeeren
waschen, putzen und halbieren. Mit 2 EL Zucker mischen. Konfitiire glatt rithren. Kuchen
mit Erdbeeren und Konfitiire anrichten. Mit Minze verzieren und mit Puderzucker bestiu-
ben. Dazu schmeckt Schlagsahne. Getrénk: Kaffee.

Mengenangabe: 12 Stiicke:

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

Backzeit 50-60 Min.

pro Stiick ca.: 300 kcal; E13 g, F12g, KH32 g

2.137 Kisekuchen mit Obsthaube

Fett u. Paniermehl fiir die Form 2 EL Saft u. abger. Schale von
4 Eier (Gr. M) 2 unbeh. Zitronen

125 g weiche Butter 1 Prise Salz

100 g + 75 g + 75 g Zucker 300 g Erdbeeren

2 Pkg. Vanillin-Zucker 350 g Rhabarber, ca.

1 kg Magerquark 200 ml Kirschsaft

4 EL Milch 40 g Speisestirke

80 g GrieB Puderzucker zum Bestduben

Springform (26 cm O) fetten, mit Paniermehl ausstreuen. Eier trennen. Butter, 100 g Zucker
und 1 Vanillin- Zucker cremig rithren. Eigelb einzeln unterrithren. Quark, Milch, Grie8,
Zitronensaft und -schale unterriihren.

Eiweil und 1 Prise Salz steif schlagen, dabei 75 g Zucker einrieseln lassen. Unter die
Quarkmasse heben. In die Form streichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C/ Gas: Stufe 2) ca. 1 Stunde backen. 5-10 Minuten im ausgeschalteten Backofen
ruhen lassen. In der Form auskiihlen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen. Rhabarber putzen, waschen. 200 g Rhabarber abwiegen, in
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, Erdbeeren grob wiirfeln. Beides mit Kirschsaft und 1
Vanillin-Zucker aufkochen und ca. 1/2 Minute kocheln. 75 g Zucker einriihren. Stirke und
100 ml kaltes Wasser glatt rithren, ins Kompott rithren, ca. I Minute kécheln. Ca. 5 Minuten
abkiihlen lassen.

Evtl. einen Tortenring um den Késekuchen schlieBen. Kompott darauf fiillen, auskiihlen
und fest werden lassen. Kuchen mit Puderzucker bestiduben.

Dazu schmeckt milder Joghurt.

Mengenangabe: 16 Stiicke:

Wartezeit ca. 9 Std.

Zubereitungszeit ca. 2 Std.

pro Stiick ca.: 240 kcal / 1000kJ; E11 g,F9 g, KH28 g
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2.138 Kleine Erdbeerwindbeutel im Zuckernetz

1/4 1 Wasser 2 EL Zucker

Salz 300 g Erdbeeren
60 g Margarine 1 Zitrone, Saft von
125 g Mehl 2 EL Zucker

4 Eier Zuckerfdaden:

2 Pkg. Brunch (400 g) 2 EL Wasser

2 Pkg. Vanillinzucker 50 g Zucker

Wasser mit Salz und Margarine ankochen, Mehl auf einmal hineinschiitten und so lange
rithren, bis sich der Teig als KloB vom Topfboden 16st. Ein Ei unter die heile Teigmasse
rithren. Kochtopf von der Kochstelle nehmen und Teig etwas abkiihlen lassen. Restliche
Eier nacheinander unterrithren. Brandteig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech 20 kleine Windbeutel spritzen. Windbeutel im
vorgeheizten Backofen bei 225°C etwa 30 Minuten backen. Windbeutel vom Backblech
nehmen, sofort mit einer Schere die Deckel abschneiden und Windbeutel auskiihlen lassen.
Brunch mit Vanillinzucker und Zucker verriihren und ebenfalls in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fiillen. Erdbeeren putzen, fiinf Erdbeeren halbieren und in Spalten schneiden.
Restliche Erdbeeren im Mixer piirieren und mit Zitronensaft und Zucker abschmecken.
Brunchmasse in die Windbeutel spritzen, zwei bis drei Erdbeerspalten darauf geben
und die Deckel aufsetzen. Fiir die Zuckerfiden Wasser mit Zucker erhitzen un d Zucke
r karamellisieren lassen. Karamell etwas abkiihlen lassen. Eine Gabel in den warmen,
fliissigen Karamell tauchen und diinne Fidden iiber die Windbeutel ziehen. Erdbeersofie
getrennt dazu servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Eine Portion enthalt: 605 kcal / 2526 kJ

2.139 Knusper-Tortchen mit Friichten

175 g Vollmilch-Schokolade 200 g Schlagsahne

60 g Corn-flakes 1 Pkg. Bourbon-Vanillezucker
100 g Erdbeeren 1 EL Puderzucker

1 Kiwi Backpapier

2 Sommerpflaumen

1. Schokolade hacken und im heiffen Wasserbad schmelzen. Corn-flakes, bis auf 1 EL,
unter die Schokolade heben.

2. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Aus der Corn-flakes-Masse ca. 6 runde (ca. 8
cm 0) Boden formen. Boden bei Zimmertemperatur ca. 2 Stunden trocknen lassen.

3. Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Kiwi schilen und in Stiicke
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schneiden. Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden.

4. Vorm Servieren Sahne steif schlagen, Vanillezucker dabei einrieseln lassen. Auf die
Boden streichen und mit den Friichten belegen. Rest Corn-flakes dariiberstreuen und mit
Puderzucker bestiuben.

Mengenangabe: 6 Stiick:

Wartezeit ca. 2 Std.

Zubereitungszeit ca. 35 Min.

Pro Stiick ca.: 330 kcal / 1380kJ; E4 g, F21 g, KH30 g

2.140 Knuspertorte mit Erdbeeren

100 g Mandeln (gehobelt) 1 Blatt Gelatine, weille
250 g Kuvertiire, weille 20 g Zucker

100 g Cornflakes 1/4 1 Schlagsahne

600 g Erdbeeren

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett auf 2 oder Automatik-Kochstelle 9-10 goldbraun rosten.
30 g Kuvertiire mit einem Sparschéler oder einem scharfen Messer raspeln.

Die restliche Kuvertiire im Wasserbad auf 2 oder Automatik-Kochstelle 9-10 schmelzen
und mit Mandeln und Cornflakes mischen. Den Boden einer Springform (26 cm 0)
mit Backpapier belegen. Mandelmasse einfiillen und leicht andriicken. Uber Nacht bei
Zimmertemperatur trocknen lassen.

Erdbeeren waschen und putzen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 100 g Erdbeeren
und Zucker mit dem Schneidstab piirieren. Die Gelatine tropfnal in einem kleinen Topf
auf 1/2 oder Automatik-Kochstelle 2-3 auflésen und unter das Piiree rithren. AnschlieBend
kalt stellen.

Sahne steif schlagen und wellenférmig auf den Cornflakesboden streichen. Die restlichen
Erdbeeren in die Sahne setzen und mit halbfestem Erdbeerpiiree betrdufeln. Die Torte kalt
stellen und vor dem Servieren mit der geraspelten Kuvertiire garnieren.

Mengenangabe: 16 Stiick
Zubereitungszeit 30 Minuten
Pro Stiick: 214 kcal / 900 kJ

2.141 Knusprige Waffeln mit marinierten Erdbeeren

250 g Butter 1 TL Backpulver

175 g Zucker 100 g feingehackte gerdstete Sonnenblu-
4 Eier menkerne

125 g Mehl 2 EL Orangenlikor

50 g Speisestirke 1 Zitrone, abger. Schale von
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800 g Erdbeeren 300 g siile Sahne
4 EL Orangenlikor 1 Pkg. Vanillezucker
1 Pkg. Vanillezucker 4 EL Sonnenblumenkerne

Butter mit Zucker cremig rithren. Eier hinzufiigen und kurz unterriihren.

Mehl mit Speisestirke und Backpulver sieben und mit Sonnenblumenkernen, Orangenlikor
und Zitronenschale unterriihren.

Waffeln bei mittlerer Temperatureinstellung backen.

Erdbeeren vierteln. Orangenlikor mit Vanillezucker verriihren, bis sich der Vanillezucker
aufgelost hat. Erdbeeren darin 30 Minuten durchziehen lassen.

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen.

Wafteln mit Erdbeeren und Sahne anrichten und mit Sonnenblumenkernen bestreuen.

Mengenangabe: 20 Waffeln

2.142 Kokos-Baiser-Eistorte

125 g Mehl 300 g Erdbeeren

375 g Puderzucker 45 g Zucker

10 Eiweil 250 ml Sahne

1 1/2 TL Backpulver 175 g Kokosnussfruchtfleisch
1 Bio-Zitrone 1 EL Erdbeersirup

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Mehl und 150 g Puderzucker viermal
sieben - die Zutaten miissen sehr fein sein! Eiweille fast steif schlagen. Zuerst Backpulver,
dann nach und nach 175 g Puderzucker zufiigen und so lange schlagen, bis die Masse
cremig ist. Die Mehlmischung portionsweise unterziehen.

Die Masse in eine ungefettete Springform (0 22 cm) fiillen und im Ofen ca. 40 Min.
backen. Dabei die Ofentiir 30 Min. nicht 6ffnen. Baiser herausnehmen, abkiihlen lassen
und aus der Form I6sen.

Die Zitrone heil abwaschen, trocken tupfen und die Schale abreiben. 2 EL Saft auspressen.
Die Erdbeeren abbrausen, putzen und mit Zucker sowie Zitronensaft piirieren. Sahne
mit 50 g Puderzucker sowie Zitronenschale steif schlagen. Die Torte damit bestreichen.
Kokosnussfruchtfleisch von der braunen Schale befreien und fein raspeln, mit Sirup
mischen und auf der Torte verteilen. Die Torte ca. 3 Stunden frosten. Am besten mit einem
Elektromesser in Stiicke schneiden. Mit dem Erdbeerpiiree servieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Vorbereiten ca. 35 Min.

Backen ca. 40 Min.

Frosten ca.3 Std.

pro Stiick ca.: 320 kcal; E6 g, F12 g, KH47 g
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2.143 Kranz mit Erdbeeren

Teig: Fiillung:
140 g Butter 1 Pkg. Vanillepuddingpulver
170 g Zucker 1 Eigelb
Salz 500 ml Milch
1 Pkg. Zitronenzucker 5 EL Sirup (z. B. Grafschafter Karamell!)
4 Eier 1 Pkg. Vanillezucker
200 g Mehl 30 g Kokosfett
70 g Speisestirke 200 g Butter
2 TL Backpulver 50 g Puderzucker
3 EL Milch 250 g Erdbeeren
Fett fiir die Form 100 g Haselnusskrokant

Butter, Zucker, Zitronenzucker und Salz schaumig rithren. Eier einzeln unterriihren.
Mehl, Speisestiarke und Backpulver dazumischen, nach und nach Milch einriihren. Teig
in eine gefettete Kranzform geben und im vorgeheizten Backofen ca. 35-40 Min. bei 180
Grad backen. Kuchen ca. 10 Min. in der Form ruhen lassen, dann auf ein Kuchengitter
stirzen und erkalten lassen. Vanillepuddingpulver mit Eigelb und etwas Milch glatt
riihren, restliche Milch mit Sirup, Vanillezucker und Kokosfett aufkochen. Puddingpulver
einriihren, aufkochen lassen, vom Herd nehmen und unter gelegentlichem Riihren erkalten
lassen. Butter mit dem Puderzucker schaumig rithren und den Pudding essloffelweise
darunterziehen. Erdbeeren waschen, einige Friichte fiir die Garnitur beiseitelegen und den
Rest in Scheiben schneiden. Kranz zweimal waagerecht durchschneiden, die untere sowie
die mittlere Lage mit Vanillecreme bestreichen und mit Erdbeerscheiben belegen. Kranz
zusammensetzen, rundherum mit der Creme bestreichen und dick mit Haselnusskrokant
bestreuen. Restliche Vanillecreme auf den Kranz spritzen und mit restlichen Erdbeeren
belegen. Gut kiihlen!

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitung: ca. 60 Min.
Pro Stiick ca.: 404 kcal

2.144 Kuchenzauberei - kreative Torte mit >’Kaufzutaten’

Fiir den Sandkuchen als Boden: 1/2 Vanilleschote, Mark einer
1 Backmischung Sandkuchen mit Scho- 1/41Milch

koflocken . Fiir den Fruchtberg:
175 g Margarine oder Butter 1 Glas Stachelbeeren
3 Eier mittlerer Grofe 1 Schale Erdbeeren

1 klein. Bund frische Minze 1 unbeh. Orange, abger. Schale von
Fiir den Vanille-Pudding: 1 Pkg. Sofortgelatine - kalt 16slich
1 Pkg. backfeste Puddingcreme
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Sandkuchen als Boden: Sandkuchenteig mit Margarine oder Butter und Eiern nach
Angaben des Herstellers vorbereiten. Zum Schluss die gehackte Minze unterheben. Den
Teig in eine gefettete Springform mit 26 oder 28 cm Durchmesser geben und gemal3 den
Herstellerangaben abbacken und auskiihlen lassen.

Vanille-Pudding: Den Pudding nach Herstellerangaben zubereiten und mit dem Vanillemark
verfeinern. Den Pudding mittig mit ca. 20 cm Durchmesser auf den Sandkuchenboden
streichen.

Tipp: Das angeriihrte Puddingpulver wird nur kalt geriihrt - nicht gekocht. Georg
Maushagen rit, jetzt noch ausgeschabtes Vanillemark zuzugeben, um auch preiswertes
Puddingpulver aufwerten.

Fruchtberg: Die Stachelbeeren abtropfen lassen und mit den geputzten und gewiirfelten
Erdbeeren in eine gewdlbte Schiissel mit ca. 20 cm Durchmesser geben. Die kalt 16sliche
Gelatine mit der geriebenen Orangenschale nach Angaben des Herstellers zubereiten
und iiber die Friichte gieen. Die Schiissel mit den Friichten fiir etwa eine Stunde in den
Kiihlschrank stellen. Anschlieend die Friichte aus der Schiissel stiirzen und mittels eines
flachen Blechs o. 4. auf die Puddingschicht des vorbereiteten Kuchen schieben. Den Rand
des Sandkuchens mit Puderzucker bestauben. Den Fruchtberg mit Krautern dekorieren.

2.145 Lavatorte mit Erdbeeren

Fett fiir die Form 400-500 g Erdbeeren

4 frische EiweiB} (Gr. M) 400 g Schlagsahne

250 g Zucker 1 Pkg. Vanillezucker

Salz 1 Pkg. Sahnefestiger

100 g Kokosraspel 3-4 EL Erdbeerfruchtaufstrich (ohne Kerne
1 Pkg. (75 g) Schokotropfchen und Stiicke) Backpapier

50 g Zartbitterschokolade

Fiir den Boden eine Springform (26 cm 0) am Boden mit Backpapier auslegen und den
Rand fetten. Eiweil} steif schlagen. Zucker und 1 Prise Salz dabei zum Schluss einrieseln
lassen und weiterschlagen, bis der Zucker sich gelost hat. Kokos und Schokotrépfchen
unterheben. Masse in die Form fiillen und bis knapp an den Rand verstreichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 150°C/Umluft: nicht geeignet/Gas: s. Hersteller) ca.
1 Stunde backen. Boden mit einem Messer vorsichtig vom Rand 16sen und in der Form
bei geoffneter Ofentiir abkiihlen lassen. Boden aus der Form 16sen und das Backpapier
abziehen.

Schokolade in Stiicke teilen, im heilen Wasserbad schmelzen und etwas abkiihlen lassen.
Erdbeeren waschen, putzen, halbieren. Sahne steif schlagen, dabei Vanillezucker und
Sahnefestiger einrieseln lassen. Sahne locker auf die Torte streichen und Erdbeeren darauf
verteilen. Fruchtaufstrich unter Rithren erwédrmen, iiber die Erdbeeren traufeln. Mit der
fliissigen Schokolade verzieren.

Mengenangabe: 16 STUCKE
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Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std. + Wartezeit ca. 2 Std.
pro Stiick ca.: 250 kcal; E3 g, F14 g, KH27 g

2.146 Mailinder Mascarpone-Kranz

150 g Butter/Margarine 150 g Amarettini (ital. Mandelgebick)
1 Prise Salz Fett und Paniermehl (Form)

200 g Zucker 375 g + 125 g Schlagsahne

3 Pkg. Vanillin-Zucker 2 Pkg. Sahnefestiger

5 Eier (Gr. M) 500 g Mascarpone (ital. Frischkise)
225 g Mehl 4 EL Erdbeer-Konfitiire

75 g Speisestirke 4-5 Erdbeeren

1 Pkg. Backpulver 1 EL Hagelzucker, ca.

Fett, Salz, Zucker und 1 Pickchen Vanillin-Zucker schaumig schlagen. Eier einzeln
unterrithren. Mehl, Stirke und Backpulver mischen und unterrithren. Hilfte der Amarettini
unterheben.

Teig in eine gut gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Kranzkuchenform (2,5 I Inhalt; 26
cm 0) fiillen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3)
30-35 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

375 g Sahne steif schlagen. 2 Pédckchen Vanillin-Zucker und Sahnefestiger einrieseln
lassen. Portionsweise unter den Mascarpone riihren.

Boden 3x durchschneiden. Unteren Boden mit Konfitiire bestreichen, zweiten Boden
darauflegen, mit 1/3 Creme bestreichen. Dritten Boden daraufsetzen, mit 1/3 Creme
bestreichen und den letzten Boden darauflegen. Kranz mit Rest Creme einstreichen.
Restliche Amarettini, bis auf 7 zum Verzieren, zerbroseln und an den Kranz driicken.
Erdbeeren waschen, putzen, trockentupfen. 125 g Sahne steif schlagen und in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Tuffs auf den Kranz spritzen. Mit Erdbeeren, Amarettini
und Hagelzucker verzieren.

Mengenangabe: 20 Stiicke:
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std. (ohne Wartezeit).
pro Stiick ca.: 400 kcal / 1680 kJ; E5S g, F27 g, KH34 g

2.147 Malakoff-Erdbeertorte mit Nussbiskuits

5 Eier, getrennt 1 Prise Salz

100 g Zucker etwas Vanillezucker und geriebene Zitronen-
50 g Puderzucker schale

110 g Mehl 1/21Milch

70 g fein geriebene Walniisse 1 Pkg. Vanillepuddingpulver



2.148 Mandel-Baiser-Torte mit Erdbeeren

4 Blatt Gelatine

4 EL Schlagsahne

100 g Erdbeeren

50 g Zucker

1 klein. Stamperl Cointreau
1/4 1 Schlagsahne

105

etwas Maraschino

1 Prise Vanillezucker

Puderzucker zum Bestreuen

Backpapier fiir das Blech

Erdbeeren und Schokoladespine zum Gar-
nieren

Die Eigelbe mit einer Prise Salz, etwas Vanillezucker und geriebener Zitronenschale, sowie
dem gesiebten Puderzucker, sehr schaumig rithren; die Eiweifle mit dem Zucker zu steifem
Schnee schlagen und unter die Eimasse ziehen; zuletzt vorsichtig das gesiebte und mit
den geriebenen Niissen vermengte Mehl einriihren. Die Masse in einen Spritzbeutel (glatte
Tiille Nr. 12) fiillen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech etwa fingerlange Biskuits
aufdressieren, die man mit Puderzucker bestreut.

Die Biskuits im vorgeheizten Backrohr bei 200 Grad etwa 15 Minuten lang backen, erkalten
lassen und vom Papier 16sen. Erdbeeren waschen, abzupfen, mit Zucker einmal aufkochen
und erkalten lassen; sodann mit Vanillezucker und Maraschino abschmecken. Aus der
Milch und dem Puddingpulver laut Packungsvorschrift einen Pudding bereiten; noch heif3
die Gelatine einrithren und auflosen; erkalten lassen und danach 4 EL geschlagenes Sahne
und den Cointreau einriihren. Boden und Rand einer Tortenform mit Biskuits auslegen; die
Erdbeersauce in einen Papierbeutel fiillen und spiralenférmig etwas Sauce dariibergeben;
mit Puddingcreme bestreichen, wieder Biskuits einlegen, Sauce und Creme einfiillen und
diesen Vorgang so oft wiederholen, bis alles aufgebraucht ist; zum Schluss mit Folie
abdecken und die Torte drei Stunden lang im Kiihlschrank anziehen lassen. Die Sahne steif
aufschlagen; die Torte aus der Form losen und die Oberfliche mit der Hilfte des Sahne
bestreichen; das restliche Sahne in einen Spritzbeutel (Sterntiille Nr. 3 ) fiillen und Rosetten
aufdressieren.

Die Torte zuletzt mit halbierten Erdbeeren und Schokoladespédnen garnieren und mit einem
in heilles Wasser getauchten, abgetrockneten Messer portionieren.

Maraschino (sprich: Maraskino) ist ein klarer, relativ trockener Fruchtlikér, der aus
Maraska-Kirschen hergestellt wird, die mit Kern zerkleinert wurden und daher ein sehr
feines Mandelaroma geben.

Mengenangabe: 12 STUCK

2.148 Mandel-Baiser-Torte mit Erdbeeren

4 Eier (Gr. M)

125 g weiche Butter/Margarine
125 g + 200 g + 75 g Zucker

2 Pkg. Vanillin-Zucker

3 EL (30 g) Mandelblittchen
500 g Erdbeeren

200 g Schlagsahne

2 Pkg. Sahnefestiger

150 g Mehl 400 g Mascarpone (italienischer Frischkise)
1 TL Backpulver 4 EL Zitronensaft
4 EL Milch 1 EL Puderzucker

1 Prise Salz
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Eine Springform (26 cm 0) fetten. Eier trennen. Fett, 125 g Zucker und 1 Péckchen
Vanillin-Zucker cremig riithren. Eigelb einzeln unterriihren. Mehl und Backpulver mischen,
im Wechsel mit der Milch unterriihren.

Hilfte Teig in die Form streichen. Eiweill und 1 Prise Salz steif schlagen, dabei 200 g
Zucker einrieseln lassen. Hilfte Eischnee auf den Boden streichen, Hélfte Mandeln dariiber
streuen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) ca. 25
Minuten backen. Rest Teig, Eischnee und Mandeln auf die gleiche Weise backen. Boden
auskiihlen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen, halbieren bzw. vierteln. Sahne steif schlagen, dabei Sahnefe-
stiger und 1 Péckchen Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Mascarpone, 75 g Zucker und Saft
verriihren. Sahne unterheben. Beeren auf einem Boden verteilen. Creme darauf streichen.
2. Boden darauf legen. Ca. 1 Stunde kalt stellen. Mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 16 Stiicke:

Wartezeit ca. 2 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.

pro Stiick ca.: 400 kcal / 1680 kJ; E5 g, F24 g, KH37 g

2.149 Mandel-Erdbeer-Torte

Fiir den Biskuit 8 Blatt Gelatine
3 Eier 400 g Erdbeeren
75 g Zucker 100 g Magerquark
80 g Mehl 200 g Naturjoghurt
1/2 TL Backpulver 100 g Zucker
50 g gemahlene Mandeln 40 ml Orangensaft
Fiir Fiillung und Verzierung 150 ml Sahne
250 g Puderzucker

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eier trennen. Eigelbe mit Zucker
schaumig schlagen. Das Mehl mit Backpulver mischen und auf die Eigelbmasse sieben,
mit den Mandeln leicht unterziehen. Eiweil} steif schlagen und unterheben. Masse in eine
am Boden gefettete und mit Semmelbroseln bestreute Herzform (1,5 1 Inhalt) fiillen und
im Backofen ca. 20 Min. backen. Herausnehmen, aus der Form 16sen, erkalten lassen und
waagerecht halbieren.

Gelatine einweichen. Beeren abbrausen, putzen und piirieren, dann durch ein Sieb strei-
chen. Das Piiree, bis auf 2 EL, mit Quark, Joghurt und Zucker glattrithren. Orangensaft
erwiarmen. Gelatine ausdriicken und darin auflosen. Dann unter die Quarkcreme ziehen.
Sobald die Creme zu gelieren beginnt, 100 ml Sahne steif schlagen und unterziehen. Einen
Boden mit der Sahnecreme bestreichen, 2. Boden auflegen. Die Torte ca. 3 Std. kiihlen.
Puderzucker mit 50 ml Sahne zu einem dickfliissigen Guss verriihren, 3 EL beiseitestellen
und die Torte mit dem iibrigen Guss iiberziehen. Die 3 EL Guss mit den 2 EL Erdbeermark
verriihren, in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille fiillen und quer in Streifen iiber die
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Torte ziehen. Mit einem Holzstidbchen ldngs abwechselnd nach unten und oben Linien
durchziehen. Den Guss fest werden lassen. Die Mandel-Erdbeer-Torte nach Wunsch mit
kandierten Rosenbliiten verzieren.

Mengenangabe: 10 Stiicke

Vorbereiten ca. 50 Min.

Backen ca. 20 Min.

Kiihlen ca. 3 Std.

pro Stiick ca.: 320 kcal; E§ g, F10 g, KH48 g

2.150 Mandelrolle mit frischen Beeren

fiir den Biskuit: 200 g Erdbeeren
4 Eier 200 g Himbeeren
120 g Zucker 400 ml Sahne
1/2 Fldschchen Bittermandelaroma 2 Pkg. Sahnesteif
1 Prise Salz 3 TL Zucker
1 TL Backpulver Aufierdem:
40 g gem. Mandeln Puderzucker zum Bestduben

Fiir die Fiillung:

Biskuit: Backofen auf 190 Grad vorheizen. Die Eier trennen. Eigelbe mit Zucker und
Mandelaroma dickcremig rithren. Eiweill mit Salz steif schlagen und auf die Eigelbcreme
geben. Mehl, Backpulver und Mandeln mischen, auf den Eischnee geben und alles unter die
Eigelbcreme heben. Ein Blech mit Backpapier auslegen und die Biskuitmasse aufstreichen.
Etwa 20 Min. backen. Ein Geschirrtuch auf der Arbeitsflache ausbreiten und leicht mit
Zucker bestreuen. Den Biskuit aus dem Ofen nehmen, auf das Tuch stiirzen und vorsichtig
das Backpapier abziehen. Die Biskuitplatte der Linge nach mit Hilfe des Geschirrtuchs
aufrollen und auskiihlen lassen.

Fiillung: Inzwischen die Erdbeeren abbrausen, putzen und in Stiicke schneiden. Die
Himbeeren verlesen und mit den Erdbeeren mischen. Die Sahne mit dem Sahnesteif und
dem Zucker steif schlagen. Die Biskuitplatte entrollen und mit der Sahne bestreichen.
AnschlieBend gleichmiBig die Friichte darauf verteilen.

Fertigstellung: Den Biskuit wieder aufrollen und mit dem Puderzucker bestiuben. Vordem
Anschneiden ca. 30 Min. kiithlen. Zum Servieren die Mandelrolle mit einem scharfen
Messer in Scheiben teilen.

Mengenangabe: 10 Stiicke

Kiihlen ca. 30 Min.

Backen ca. 20 Min.

Zubereitung ca. 40 Min.

pro Stiick: 280 kcal; E6g, F17 g, KH31 g
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2.151 Mandeltarte mit Erdbeeren

150 g Mehl 2 Blatt Gelatine, weifle

100 g Mandeln, gemahlene 1 kg Erdbeeren

60 g Puderzucker 1 EL Zitronensaft

120 g Butter oder Margarine 100 g Johannisbeergelee, rotes
1 Eigelb 30 g Mandelblittchen

2 EL Wasser

Mehl mit 75 g Mandeln, 40 g Puderzucker, dem weichen Fett, dem Eigelb und 2 EL. Wasser
mit dem Handriihrgerit zu einem glatten Teig verknoten, Den Teig mindestens 1 Std. bei
Raumtemperatur ruhen lassen. Teig zwischen zwei Gefrierfolien kreisrund ausrollen (30
cm o). Tarteform (26 cm o) einfetten, den Boden hineinlegen und mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Im Backofen backen.

Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 20 - 25 Minuten
Den Boden auskiihlen lassen, Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren waschen
und putzen. 200 g mit dem Zitronensaft und 20 g Puderzucker mit dem Schneidstab
piirieren. Gelatine ausdriicken, auf 1/2 oder Automatik-Kochstelle 1 - 2 auflgsen und
unterrithren. Boden aus der Form 16sen, 25 ¢ Mandeln und das Erdbeerpiiree daraufgeben
und mit 800 g Erdbeeren belegen. Gelee erwédrmen und die Erdbeeren damit bestreichen.
Tarte 2 Std. kalt stellen. Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Fett auf 2 1/2 oder
Automatik- Kochstelle 9 - 10 anrosten, die Tarte damit bestreuen und servieren. Dazu palf3t
mit Vanille aromatisierte Schlagsahne.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit 60 Minuten
Pro Stiick: 256 kcal / 1024 kJ

2.152 Maracuja-Sahneschaum-Torte

Miirbeteigboden
150 g Mehl
1 Eigelb von einem Ei mittlerer Grofie
1 Prise Salz

30 g Speisestirke

1 Msp. Backpulver

1 EL Kakaopulver

Fett und Mehl fiir die Springform

S0¢g Zucke.r ) Maracuja-Sahneschaum
100 g kalt in Stiicke geschnittene Butter 7 Blatt Gelatine
Schokoladenbiskuit 200 ml. Maracujasaft
2 Eier mittlerer Grof3e 1 EL Zitronensaft
70 g Zucker 1 Ei mittlerer Grofle
1 Pkg. Vanillezucker 2 Eigelbe von einem Ei mittlerer Grofe
3 EL Wasser 2 Eiweil} von einem Ei mittlerer Grof3e
50 g Mehl 100 g Zucker
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350 ml Sahne 250 ml Maracujasaft

100 g Spéne von Zartbitter Schokolade
4-5 Erdbeeren

1 Kiwi

50 g gehackte Pistazienkerne

Dekoration
80 g Orangenkonfitiire
1 Pkg. klaren Tortenguss

Miirbeteigboden: Das Mehl mit den anderen Zutaten zu einem glatten Miirbeteig verarbei-
ten. Mit Folie abgedeckt, eine halbe Stunde kiihl stellen. Danach den Teig kurz durchkneten
und auf einer bemehlten Arbeitsfliche auf die GroBe eines Springformbodens von 26 - 28
cm ausrollen. Den Miirbeteig mit dem Springformring ausstechen, auf ein Backblech legen
und im vorgeheizten Backofen bei 175°C mit Ober- und Unterhitze auf mittlerer Schiene
ca. zwolf bis 15 Minuten backen. Danach den Boden auskiihlen lassen.
Schokoladenbiskuit: Eier, Zucker, Vanillezucker und Wasser mit dem Handmixer in ca.
sechs Minuten zu einer dicklichen Creme aufschlagen. Mehl, Speistirke, Back- und Kakao-
pulver mischen und sieben. Danach behutsam unter die Eiermasse heben. Eine Springform
mit Boden nur am Boden fetten und mit Mehl bestduben. Die Biskuitmasse einfiillen, glatt
streichen und im vorgeheizten Backofen bei 175°C mit Ober- und Unterhitze auf mittlerer
Schiene ca. zwolf bis 15 Minuten backen. Danach den Biskuitboden in der Form etwas
abkiihlen lassen, dann aus der Form herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.

Maracuja-Sahneschaum: Maracujasaft, Zitronensaft, das ganze Ei und die Eigelbe in einer
Schiissel iiber einem heilen Wasserbad mit dem Handmixer oder einem Schneebesen in
ca. acht bis zehn Minuten zu einer schaumigen Creme aufschlagen. Die Schiissel vom
Wasserbad nehmen und die in kaltem Wasser eingeweichte Blatt-Gelatine leicht ausdriicken
und unter die noch warme Creme riihren. Die Creme auf ein kaltes Wasserbad setzen und
so lange riihren, bis diese leicht zu stocken beginnt. Das Eiweil3 mit dem Zucker zu einem
festen Schnee aufschlagen. Die Sahne separat steifschlagen. Zuerst den Eischnee und dann
die Sahne mit einem Schneebesen unter die vorbereitete Maracuja-Creme ziehen.
Dekoration und Zusammensetzen der Torte: Den Miirbeteigboden auf eine Tortenplatte
setzen und mit Orangenkonfitiire bestreichen. Den Ring der Springform mit Backpapier
auslegen und um den Miirbeteigboden setzen. Den Schokoladenbiskuitboden einmal quer
durchschneiden. Einen Boden auf den vorbereiteten Miirbeteigboden legen. Die Hilfte des
Maracujaschaums einfiillen und glatt streichen. Den zweiten Schokobiskuitboden darauf
legen und den restlichen Maracujaschaum einfiillen. Die Torte mit dem Ring fiir ca. zwei
Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Dekoration das Tortengusspulver mit dem Maracujasaft verrithren und aufkochen.
AnschlieBend den Guss unter gelegentlichem Riihren abkiihlen lassen, bis dieser dickfliis-
sig geworden ist. Die Torte im Ring aus dem Kiihlschrank nehmen und den abgekiihlten
Tortenguss auf die oberste Sahneschicht gie3en. Die Torte kurz in den Kiihlschrank stellen,
bis der Guss angezogen ist. Danach den Ring mit den Papierstreifen von der Torte nehmen
und diese mit Friichten und Schokoladenspénen individuell dekorieren.
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2.153 Marmorierte Eistorte mit Erdbeeren

3 Eiweil} 5 Eigelb

1 Prise Salz 125 ml Weiwein

295 g Zucker 100 g dunkle Kuvertiire
1 TL Zitronensaft 800 ml Sahne

50 g gemahlene Niisse 1 Pkg. Sahnesteif

300 g Erdbeeren 16 Erdbeerhilften

1 TL Grenadinesirup Pistazien

3 Blatt Gelatine Puderzucker

Ofen auf 100 Grad (Umluft 80 Grad) vorheizen. Eiweil3, Salz, 175 g Zucker steif schlagen.
Saft einriihren, Niisse unterheben. In eine mit Backpapier ausgelegte Springform (0 24
cm) streichen, 4 Std. im Ofen trocknen. Herausnehmen, Papier abziehen. Erkalten lassen.
Auf eine Platte geben, Ring darum schlieen. Beeren waschen, putzen, mit Sirup piirieren.
Gelatine einweichen. Eigelbe, Wein und iibrigen Zucker im heifen Wasserbad weiflschau-
mig schlagen. Gelatine ausdriicken und in der Masse auflosen. Kalt schlagen. Kuvertiire
schmelzen, abkiihlen lassen. 600 ml Sahne steif schlagen, unter die Eimasse heben.
Diese teilen. Die eine Hilfte mit Piiree, die andere mit Kuvertiire mischen. Abwechselnd
Erdbeer- und Schokomasse auf den Tortenboden geben. 15 Min. gefrieren. Herausnehmen,
marmorieren, glatt streichen. Torte iiber Nacht einfrieren. Herausnehmen, Ring 16sen. 200
ml Sahne steif schlagen. Torte mit Sahne, Beeren und Pistazien verzieren. Mit Puderzucker
bestduben.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Zubereitung ca. 60 Min.

Trocknen ca. 4 Std.

Tiefkiihlen ca. 8 1/4 Std.

pro Stiick: 420 kcal; E6 g, F27 g, KH36 g

2.154 Mascarpone-Tortchen

400 g TK-Blitterteig 150 g Magerquark

1 Msp. Zimt 500 g Erdbeeren

60 g Zucker 2 EL fliissiger Honig

1 Limette 30 g gehackte Pistazien

125 g Mascarpone

Den Blitterteig nach I Packungsanweisung auftauen lassen. Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen. 12 Briocheformchen oder ein Silikon-Muffin-blech fetten.
Die Teigplatten etwas grofer ausrollen und die Férmchen damit auslegen. Den Teig mit
Backpapier bedecken und mit getrockneten Hiilsenfriichten belegen. Im vorgeheizten
Backofen ca. 15 Min. backen.
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Zimt mit 1 TL Zucker verriihren. Die Tortchen aus dem Ofen nehmen, aus den Formen
l6sen und die Hiilsenfriichte samt Papier entfernen. Die Tortchen mit Zimtzucker bestreuen
und auskiihlen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung eine Limette auspressen und den Saft mit Mascarpone, Mager-
quark sowie dem restlichen Zucker griindlich verriihren.

Die Erdbeeren abbrausen, "putzen und vierteln. Dann mit dem Honig vermischen. Die
Mascarpone-Creme in die Tortchen fiillen, mit Erdbeeren belegen und mit den Pistazien
bestreuen.

Mengenangabe: 12 Stiick

Backen ca. 15 Min.

Vorbereiten ca. 40 Min.

pro Stiick ca.: 240 kcal; ES g, F16 g, KH19 g

2.155 Mohn-Erdbeer-Torte

Fiir den Biskuit: 800 g Erdbeeren
80 g fliissige Butter 1 kg Magerquark
4 Fier, getrennt 100 g Zucker
120 g Zucker 1 unbeh. Zitrone, Saft und Schale von
1 Pkg. Vanillinzucker 6 Blatt weile Gelatine
60 g Mehl 250 ml Sahne
60 g Speisestirke 1 Pkg. klarer Tortenguss
50 g gemahlener Mohn 250 ml Sauerkirschsaft
Fiir Fiillung und Belag: 150 g Marzipanrohmasse
50 g Puderzucker

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Teig aus den Zutaten riihren. In eine mit Backpapier ausge-
legte Springform (0 26 cm) fiillen. Ca. 25 Min. backen. Waagerecht halbieren. Erdbeeren
abbrausen, putzen, vierteln.

Quark, 80 g Zucker, Zitronensaft, -schale, aufgeloste Gelatine verrithren. Sahne steif
schlagen, unterziehen. Hilfte der Beeren, 2/3 der Creme auf 1 Tortenboden geben, 2.
Biskuit auflegen. Ubrige Creme und Beeren darauf verteilen. Guss mit 20 g Zucker, Saft
zubereiten, dariiber geben. Marzipan, Puderzucker verkneten. 6 cm breit ausrollen, um die
Torte legen.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Backen ca. 25 Min.
Zubereitung ca. 70 Min.

450 kcal; E19 g, F19g, KH50 g

2.156 Mohn-Kisekuchen
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300 g Butter 2 Pkg. Vanillezucker

8 Eier 200 ml Eierlikor

1.5 kg Magerquark 100 g gemahlener Mohn
150 g Hartweizengrief3 10 Erdbeeren

250 g Zucker

Den Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Boden einer Blechkuchen-
Springform (38x25 cm) fetten. Die Butter zerlassen, abkiihlen lassen. Die Eier trennen.
Eiweil} steif schlagen. Die Eigelbe mit Quark, Griel, Zucker, Vanillezucker, Eierlikor
sowie der fliissigen Butter in eine Schiissel geben und mit dem Handriihrgerét glatt rithren.
Den Ei-schnee unter die Quarkmasse heben. Die Masse in zwei Portionen teilen, unter eine
den Mohn riihren.

Die beiden Quarkmassen mit einem Essloffel abwechselnd dicht an dicht auf den Boden der
Springform geben, so dass ein Schachbrettmuster entsteht. Den Kuchen im vorgeheizten
Ofen ca. 60 Min. backen. Kisekuchen im ausgeschalteten Ofen noch ca. 10 Min. ruhen
lassen. AnschlieBend herausnehmen, weitere 10 Min. ruhen lassen und erst dann den Rand
von der Form 16sen.

Erdbeeren abbrausen, trocken tupfen und halbieren. Den Kuchen in Stiicke schneiden und
mit den Erdbeerhélften garniert servieren.

Mengenangabe: 20 Stiicke

Vorbereiten ca. 40 Min.

Backen ca. 60 Min.

Ruhen ca. 20 Min.

pro Stiick ca.: 330 kcal; E15g, F18 g, KH 24 g

2.157 Mousse au Schokolat-Torte

400 g Bitterschokolade 3 EL Milch

480 g Butter 2 EL Honig

200 g Zucker Zur Dekoration:

259 g Sahne 1 unbehandelte Orange
8 El?r ) 6 Kumquats

1 Prise feines Salz 1 Sternfrucht

175 g Milchschokolade 12 Erdbeeren

Eine Springform mit 23 cm Durchmesser einfetten und mit Mehl ausstreuen. Im Wasserbad
oder in einem Stieltopf mit sehr schwerem Topfboden die Bitterschokolade mit 450 g
Butter, dem Zucker, der Sahne und dem Salz schmelzen. Schmelzen lassen und das Ganze
gut vermengen, um eine flieBende Masse zu erhalten.

Die Eier in eine Terrine schlagen, dann fadenfdérmig die warme Schokolade einflieBen
lassen. In die Springform geben und bei 180°C 45 Minuten lang backen. Die Torte aus dem
Ofen nehmen und komplett abkiihlen lassen, bevor die Springform gedffnet wird. Dann in
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Alufolie einschlagen und 6 Stunden lang in den Kiihlschrank stellen.

Nachdem diese Zeit vergangen ist, die Glasur vorbereiten: die Milchschokolade raspeln
und in den Stieltopf mit sehr schwerem Topfboden geben, 30 g Butter hinzufugen und unter
standigem Riihren mit einem Holzloffel aufkochen lassen, bis die Masse weich und fliissig
ist. Den Topf vom Feuer nehmen, die Milch und den Honig unter Riithren dazugeben.

Die Torte auf eine Tortenplatte, deren Rand mit Backpapier geschiitzt ist, um ihn nicht zu
beschmutzen, legen, dann mit einer Spachtel die Glasur auf der Oberfliche verstreichen.
Die Papierstreifen entfernen. Die Torte fiir weitere 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Kurz vor dem Servieren die frischen Friichte (die eventuell je nach Geschmack mit
Waldbeeren, Bananen, Kiwi oder Trockenfriichten ersetzt werden kénnen) waschen und
abtrocknen. Die Orange und die Sternfrucht mit der Schale in Scheiben schneiden, die
Kumgquat und 3 Erdbeeren teilen. Dann auf dekorative Weise auf die Torte legen.

Mengenangabe: 8§ -10 Personen
Kochzeit 45 Minuten
Zubereitungszeit 1 Stunde + 8 Stunden Wartezeit

2.158 Mousse-Torte

2 Eier 5 EL Erdbeerkonfitiire
225 g Zucker 6 Blatt weiBle Gelatine
50 g Mehl 600 g Erdbeeren

50 g Speisestirke 20 ml Orangenlikor

1 TL Backpulver 300 ml Sahne

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eier trennen. Eigelbe mit 2 EL
heilem Wasser und 100 g Zucker schaumig schlagen. Eiweil3 steif schlagen, unterziehen.
Mehl, Speisestiarke und Backpulver mischen, unterheben. Masse in eine am Boden mit
Backpapier belegte Springform (0 26 cm) fiillen und ca. 20 Min. backen. Erkalten lassen.
Boden mit 1 EL Konfitiire bestreichen. Mit einem Ring umstellen. Gelatine einweichen.
Erdbeeren abbrausen, putzen und 400 g in Scheiben schneiden, Rest halbieren. Formrand
innen mit Backpapier auskleiden. GroBe Erdbeerscheiben an den Rand stellen. Ubrige
Scheiben mit 125 g Zucker piirieren. Gelatine ausdriicken, auflosen. Mit Likor unter das
Piiree ziehen. Sahne steif schlagen, unterheben. In die Form streichen, ca. 4 Std. kiihlen.
Ring 16sen. Ubrige Konfitiire erwirmen, mit restlichen Beeren mischen, auf die Torte
geben.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen ca. 4 Std.

Backen ca. 20 Min.

Vorbereiten ca. 55 Min.

pro Stiick ca.: 215 kcal; E3 g, F9g, KH29 ¢
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2.159 Muffins ’Strawberry Hill’

Fiir den Teig: 225 g Mehl
100 g Rhabarber 1 TL Backpulver
100 g Erdbeeren 3-4 EL Milch

175 g Joghurt-Butter
125 g Zucker

1 EL Vanillezucker
4 Eier

Fiir den Guss:
175 g Erdbeerkonfitiire
2 EL Zitronensaft

Vorbereiteten Rhabarber und Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden. Joghurt-Butter, Zucker
und Vanillezucker schaumig schlagen, Eier nach und nach unterriihren. Mehl und Backpul-
ver sieben und mit der Milch unterziehen. Obst untermischen, den Teig nach Belieben in
Papierformchen fiillen, diese in eine Muffinform stellen, im vorgeheizten Backofen bei 175
Grad (Erdgas Stufe 2) ca. 20-25 Minuten backen und auskiihlen lassen. Konfitiire durch
ein Sieb streichen, mit Zitronensaft aufkochen, etwas einkochen lassen, Muffins damit
bestreichen, nach Wunsch mit Erdbeeren garnieren und mit Vanilleeis servieren.

2.160 Nussbiskuit mit Erdbeercreme

Fiir den Teig: 500 g Erdbeeren
4 Eiweil} 100 g Magerquark
8 EL Wasser heif3es 6 TL Zuckerrohrgranulat,
100 g Zuckerrohrgranulat je nach Siile der Friichte bis 8 Teel.
4 Eigelb 1 El. Rum nach Belieben 2 TL Zitronensaft,
2 TL Zitronenschale abgeriebene je nach Saure der Friichte bis 4 Teel.
200 g beliebige NuBkerne 200 g Sahne
(.Haselnij.sse, Walniisse oder Mandeln), Fiir die Form:
frisch gerieben 3 EL Mandelblittchen
0.5 TL Backpulver Zum Verzieren:
Fiir die Creme: einige Minze- oder Zitronenmelisseblitt-
3 TL Gelatine gemahlene farblose chen
5 EL Wasser

1. Den Boden der Form mit den Mandelblattchen griindlich ausstreuen, so dass der gesamte
Boden bedeckt ist. Den Backofen auf 180° vorheizen.

2. Fir den Teig die Eiweile mit dem Wasser in 1 - 2 Minuten mit den Quirlen des
Riihrgerits steif schlagen. 3. Das Granulat und nach und nach die Eigelbe unterriihren und
noch etwa 1 Minute weiterschlagen, bis eine feste Masse entstanden ist, in der Riithrspuren
sichtbar bleiben.

4. Den Rum nach Belieben, die Zitronenschale, die Niisse und das Backpulver auf die
Schaummasse geben und mit dem Schneebesen vorsichtig unterheben. Die Masse in die
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Form fiillen und glattstreichen.

5. Den Biskuit im Backofen (unten) in 25 - 30 Minuten goldbraun backen.

6. Inzwischen fiir die Creme die Gelatine mit dem Wasser in einen kleinen Topf geben und
quellen lassen.

7. Die Erdbeeren waschen, entkelchen und etwa ein Drittel der Friichte zum Garnieren
beiseite legen. Den Rest in einen schmalen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab
piirieren oder mit der Gabel zerdriicken.

8. Den Quark, das Granulat und den Zitronensaft in das Fruchtpiiree einrithren und
abschmecken.

9. Den Topf mit der Gelatine auf die Kochplatte stellen. Die Gelatine bei schwacher Hitze
auflosen.

10. Die geloste Gelatine sofort in kleinen Tropfen mit dem Riihrgerit in die Erdbeercreme
einrithren. Die Creme etwa 15 Minuten kiihl stellen, bis der Kuchen abgekiihlt ist.

11. Den fertigen Kuchen aus der Springform 16sen, stiirzen und auskiihlen lassen.

12. Die Sahne steif schlagen und unter die Creme ziechen. Wenn die Creme streichfest
ist, diese mit einer Streichpalette auf den Kuchen streichen und mit den zuriickgelegten
Friichten und den Minze- oder Zitronenmelissebléttchen garnieren.

Mengenangabe: 1 Springform von 26 cm Durchmesser:
Backzeit 30 Minuten

Zubereitungszeit 60 Minuten

1100 kJ

2.161 Obsttortchen

fiir den Teig: Fiir den Belag:
150 g Butter oder Margarine 500 g Erdbeeren
150 g Zucker 1 Pkg. roter Tortenguss
3 frische Eier 250 g siiBe Sahne
1/2 unbeh. Zitrone, abger. Schale von 1 EL Zucker
I EL Rum Zum Verzieren:
150 g Mehl Mandelblittchen.
1/2 TL Backpulver

Die Butter oder die Margarine zusammen mit dem Zucker und den Eiern in einer Riihr-
schiissel mit dem Schneebesen cremig rithren. Danach die Zitronenschale und den Rum
hinzufiigen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, durch ein feines Sieb sieben, die
Mischung zu der cremigen Masse geben und alles zu einem lockeren, schaumigen Teig
verrithren. Das Waffeleisen autheizen und evtl. einfetten. Aus dem Teig goldbraune Waffeln
backen und abkiihlen lassen. Die Erdbeeren waschen, putzen, halbieren und auf die Waffeln
legen. Den Tortenguss nach Packungsanweisung zubereiten und anschliefend iiber die
Erdbeeren geben. Den Gus gut abkiihlen lassen. Die Sahne mit dem Zucker steifschlagen,
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auf die Tortchen streichen und mit den Mandelbléttchen bestreuen.

Tipps: Man kann bei den Erdbeeren auch auf den Tortenguss verzichten, nur etwas Zucker
darauf streuen und sie dann mit Schlagsahne und Mandelblattchen garnieren. Die fertigen
Tortchen sollten nicht zu lange stehen, da sonst der Waffelboden aufweicht.

Die Obsttortchen kann man nach Geschmack mit jedem beliebigen frischen oder einge-
machten Obst belegen. Es empfiehlt sich, das Obst immer gut abtropfen zu lassen, um
ein Durchweichen des Waffelbodens zu verhindern. Besonders gut schmeckt es, wenn
man zuerst ein wenig Vanillecreme auf die Waffel streicht und dann das Obst darauf legt.
‘Waschen Sie die Zitrone heify ab, bevor Sie die Schale abreiben.

Mengenangabe: 5 Portionen
Arbeitszeit: ca. 1/4 Std.
Je Portion: ca.: 740 kcal

2.162 Oreo-Kisekuchen

3 Packungen Oreo-Kekse a 175 g 1 Prise Salz

4 EL Butter 50 g Zucker

450 g Sahne 1 Pkg. Sofort-Gelatine (30 g)
450 g Frischkise 150 g Erdbeeren

2 Packungen Oreo-Kekse in eine Schiissel geben und mit einem Stabmixer zerkleinern.
Butter zerlassen, dazugeben und alles kriftig vermengen. Die Keksmasse in eine gefettete
Springform (0 24 cm) geben und als Boden andriicken.

Sahne steif schlagen. Frischkése mit Salz und Zucker verriihren. Die Sofort-Gelatine dabei
einrieseln lassen. Sahne vorsichtig unterheben. Restliche Oreo-Kekse zerbroseln und zur
Frischkdsecreme geben. Die gesamte Masse auf dem Keksboden in der Backform verteilen.
Fiir ca. 6 Std. in den Kiihlschrank geben und fest werden lassen.

Erdbeeren abbrausen, putzen und halbieren. Oreo-Késekuchen herausnehmen und kurz vor
dem Servieren mit den Friichten dekorieren.

Tipp: Oreos sind dunkle kakaohaltige Doppelkekse mit einer Vanillecreme dazwischen. Sie
schmecken schokoladig-herb und sii. Wer keine Oreos mag, ersetzt sie hier z. B. durch
Schoko-Butterkekse.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Arbeitszeit: ca. 30 Min.

Kiihlen: ca. 6 Std.

pro Stiick ca.: 435 kcal; E7 g, F35g,KH24 ¢

2.163 Ostertorte mit Erdbeeren
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4 Eier 4 Pkg. Sahnesteif

175 g Zucker 200 g Doppelrahmfrischkése
160 g Mehl 1 EL Eierlikor

1 TL Backpulver 1 Pkg. Vanillezucker

500 g Erdbeeren 1 TL Zitronenschale

500 ml Sahne 1 TL gehackte Pistazien

Ofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Eier, 4 EL Wasser schaumig riihren,
150 g Zucker einrieseln lassen. Mehl, Backpulver mischen und unterziehen. Masse in
eine gefettete Springform (0 26 cm) geben und ca. 35 Min. backen. Herausnehmen und
auskiihlen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen. Friichte bis auf 4 Stiick vierteln. Sahne mit Sahnesteif steif
schlagen. Frischkise, Likor, Rest Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale verriihren,
die Hélfte der Sahne unterziehen. Biskuit waagerecht halbieren und mit der Hilfte der
Kisecreme sowie den Erdbeervierteln fiillen.

Die Tortenoberflache mit der iibrigen Creme bestreichen. Die iibrige Sahne als Tuffs auf
die Torte spritzen. Ostertorte mit Pistazien und {ibrigen Beeren garnieren. Eventuell mit
Marzipanhasen und Puderzucker verzieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitungszeit: 35 Min.
pro Stiick: 250 kcal; E5 g, F16 g, KH21 g

2.164 Panna Cotta-Tortchen mit Erdbeeren

Baumkuchen-Teig: 70 g geschlagene Sahne
9 Eier Panna Cotta-Fiillung:
180 g Zucker 500 g Sahne
1 Vanilleschote 75 g Zucker
200 g Rohmarzipan eine Vanilleschote
80 Mehl (Weizenmehl Typ 405) 2 Limetten
70 g Speisestirke 6 Blatt Gelatine
1 Prise Salz 250 g Erdbeeren

160 g Butter

(Das Rezept reicht fiir eine grofe eckige Auflaufform. Wer weniger backen mochte, kann
das Rezept einfach halbieren) Teig: Eier aufschlagen, trennen und das Eiweill mit Zucker
steif schlagen. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden, das Mark auskratzen und mit dem
Eigelb vermischen. Marzipan gut zerkleinern und mit dem Eigelb schaumig rithren. Mehl
mit Speisestidrke mischen, sieben und l6ffelweise nach und nach unterrithren. Das Eiweil3
unter den Teig heben, die Butter vorsichtig schmelzen und lauwarm in den Teig geben.
Alles verrithren und zum Schluss die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.

Backen: Eine groBle viereckige Auflaufform (mit hohem Rand) mit Backpapier auslegen
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und den Baumkuchenteig in Schichten nacheinander backen. Dazu ein bis zwei Essloffel
Teig gleichm@Big mit einem Schaber auf dem Boden der Form verteilen. Die Form auf dem
Rost in den Backofen schieben (Abstand zwischen Grill und Teigschicht sollte etwa 20 cm
betragen), die Teigschicht unter dem vorgeheizten Grill (alternativ: Oberhitze) bei ca. 180
Grad hellbraun backen. Grill- bzw. Backzeit etwa ein bis zwei Minuten. Die Form aus dem
Herd nehmen, wieder ein bis zwei Essloffel Teig auf die gebackene Schicht streichen und
die Form wieder unter den Grill schieben. Auf diese Weise 15 bis 20 Schichten abbacken,
bis der ganze Teig verarbeitet ist. Die Einschubhohe nach Moglichkeit so verdndern, dass
der Abstand von etwa 20 cm zwischen Grill und Teigschicht bestehen bleibt. Achtung:
die letzten Schichten bendtigen eine kiirzere Backzeit. Den fertigen Kuchen mit einem
Messer vorsichtig vom Rand der Form 16sen. Auf ein Backblech stiirzen, das Pa pier
abziehen, auskiihlen lassen und in diinne Streifen schneiden. Der Baumkuchen ldsst sich
gut einfrieren, so dass man auf Vorrat backen kann.

Zubereitung Fiillung: Sahne mit dem Mark aus der Vanilleschote verriihren, Limettenschale
grob abreiben und die Friichte auspressen. Alles zusammen mit dem Zucker kurz aufkochen
und anschlieBend die eingeweichte Gelatine dazu geben. Fiir die Tortchen benétigt man
kleine runde Formen ohne Boden, am besten aus Metall. Sie werden mit einem diinnen
Baumkuchenstreifen vorsichtig ausgekleidet. Sobald die Creme etwas steif wird, in die
Tortenformchen einfiillen. Vier bis sechs Stunden kalt stellen. Je ein Tortchen auf einen
Teller setzen und mit den geputzten Erdbeeren garnieren.

Dekortipps: Die Hélfte der Erdbeeren mit etwas Puderzucker piirieren. So erhilt man eine
fruchtige Sauce fiir einen Erdbeerspiegel rund ums Tortchen.

Dazu schmeckt noch eine Kugel Sauerrahmeis: 500 g Sauerrahm mit 200 g Zucker und
Limettensaft (je nach Geschmack) verriihren. Etwas ziehen lassen und in die Tiefkiihltruhe
stellen. Ab und zu vorsichtig durchriihren, bis die Masse ganz fest ist. Eine Kugel Eis
in ein Zuckernest neben das Tortchen setzen. Dazu ca. 250 bis 500 g Zucker vorsichtig
erwirmen, bis er Fiden zieht. Mit einem abgeschnittenen alten Schneebesen Fiden ziehen
und so um eine Suppenkelle wickeln, dass nur die Unterseite bedeckt ist. Abkiihlen lassen
und die Halbkugel vorsichtig von der Kelle 16sen. Fertig ist das Zuckernest.

2.165 Panna-cotta-Herzen

Fiir die Panna cotta Fiir die Verzierung
7 Blatt Gelatine 200 g Erdbeeren
1 Vanilleschote 1 EL Puderzucker
350 ml Sahne 1/2 Zitrone, Saft von
80 g Zucker Schoko-Dekor-Schrift (z.B. von Lindt)
350 g Mascarpone

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote lidngs aufritzen und das Mark heraus-
schaben. In einem Topf Vanilleschote sowie -mark mit Sahne und Zucker aufkochen. Topf
vom Herd nehmen und die Vanilleschote herausnehmen. Sahne etwas abkiihlen lassen.
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Gelatine ausdriicken und in der noch warmen Vanille-Sahne auflosen.

Sobald die Masse zu gelieren beginnt, den Mascarpone unterziehen. 4 Herzformchen
oder Tassen (2 ca. 200 ml Inhalt) mit kaltem Wasser ausspiilen und die Mascarponemasse
hineingeben. Die Panna cotta ca. 8 Std., am besten iiber Nacht, im Kiihlschrank fest werden
lassen.

Erdbeeren abbrausen, putzen und die Hélfte davon mit Puderzucker und Zitronensaft
piirieren. Die iibrigen Erdbeeren halbieren. Mit der Dekor-Schrift Schoko-Herzen auf 4
Teller spritzen.

Die Formchen kurz in heiles Wasser tauchen. Panna cotta mit einem spitzen Messer .vom
Rand 16sen und auf die Teller stiirzen. Panna-cotta-Herzen nach Wunsch mit Erdbeersof3e
und halbierten Erdbeeren verzieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

Zubereiten ca. 25 Min.

Kiihlen ca. 8 Std.

pro Person ca.: 765 kcal; E18 g, F60 g, KH39 g

2.166 Pavlova-Cake mit Erdbeeren

450 g Erdbeeren 200 g Zucker
5 frische Eiweil} (ca. 175g) 1 TL heller Essig
1 Prise Salz 1.8 dl Rahm, flaumig geschlagen

VORBEREITEN: Ca. 150 g Erdbeeren fiir die Garnitur beiseite stellen, Rest in Stiicke
schneiden, fein piirieren, durch ein Sieb streichen. Ofen auf 200 Grad vorheizen.
ZUBEREITEN: Eiweil mit dem Salz steif schlagen. Die Hilfte des Zuckers beigeben,
weiterschlagen, bis die Masse glénzt. Restlichen Zucker, 1 El des Erdbeerpiirees und den
Essig beigeben, weiterschlagen, bis die Masse feinporig, glanzend und sehr steif ist. Satt in
die vorbereitete Form fiillen, Form dabei mehrmals auf ein gefaltetes Tuch klopfen, damit
sich die Masse gut verteilt. Den Eischnee mit einem Loffel in regelmifigen Abstinden zu
Spitzen hochziehen.

BACKEN: Den vorgeheizten Ofen auf 150 Grad reduzieren. Pavlova ca. 20 Min. in der
unteren Hilfte des Ofens backen (die Oberfliche des Cakes muss leicht braun sein). Dann
die Hitze auf 120 Grad reduzieren, Backofentiire mit einem HolzspieBchen leicht offen
halten. Pavlova ca. 2 Std. fertig backen. Gesamtbackzeit: ca. 2 Std. 20 Minuten. Die
Pavlova muss auflen knusprig und innen feucht sein. Herausnehmen, leicht abkiihlen, aus
der Form nehmen. Pavlova auf ein Gitter stellen, Backpapier seitlich 16sen, auskiihlen.
Backpapier sorgfiltig entfernen.

SERVIEREN: Pavlova mit dem beiseite gestellten Erdbeerpiiree, dem Rahm und den
Erdbeeren servieren.

Mengenangabe: 1 Cakeform von 30 cm, Form ganz mit Backpapier auslegen
Backen: ca. 2 Std. 20 Min.
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Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

2.167 Quark-Erdbeertortchen

12 Miirbeteigtortchen 200 ml Sahne

4 Blatter weile Gelatine 125 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker 400 g Sahnequark (40%)
1 Glas Erdbeergelee (225 g) 500 g Erdbeeren

Erdbeeren kalt abbrausen, abtropfen lassen und trockentupfen. Bliitenansatz entfernen.
Erdbeeren zugedeckt beiseite stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Quark, Zucker
und Vanillezucker glattrithren. Sahne steifschlagen. Gelatine in einem Topf tropfnass bei
schwacher Hitze auflosen. Vom Herd nehmen und die Quarkmasse essloffelweise mit
dem Schneebesen unter die Gelatine rithren. Die Sahne unterheben und die Creme im
Kiihlschrank fest werden lassen. Nochmals glattriihren, in eine Tortenspritze oder einen
Spritzbeutel mit groer Lochtiille fiillen und in die Tortchen spritzen. Erdbeeren daraufset-
zen. Erdbeergelee erwidrmen und die Erdbeeren damit iiberziehen.

Mengenangabe: 12
Zubereitungszeit (in Min.): 60

2.168 Quark-Erdbeertortchen

500 g Erdbeeren 1 Pkg. Vanillezucker

4 Blatt weille Gelatine 200 ml Sahne

400 g Sahnequark (40 %) 12 Miirbeteigtortchen (fertig gekauft)
125 g Zucker 1 Glas Erdbeergelee (225g)

Erdbeeren kalt abbrausen, abtropfen lassen und trockentupfen. Bliitenansatz entfernen.
Erdbeeren zugedeckt beiseitestellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Quark, Zucker
und Vanillezucker glattrithren. Sahne steifschlagen. Gelatine in einem Topf tropfnal} bei
schwacher Hitze auflosen. Vom Herd nehmen und die Quarkmasse eBloffelweise mit
dem Schneebesen unter die Gelatine rithren. Die Sahne unterheben und die Creme im
Kiihlschrank fest werden lassen. Nochmals glattrithren, in eine Tortenspritze oder einen
Spritzbeute] mit grofler Lochtiille fiillen und in die Tortchen spritzen. Erdbeeren darauf
setzen. Erdbeergelee erwdrmen und die Erdbeeren damit iiberziehen.

Mengenangabe: 12 Tortchen

2.169 Quarktorte mit Erdbeeren
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Boden (24 cm 0) 1 TL Vanillinzucker oder Samen aus dem
50 g Margarine Vanillestingel
50 g Zucker 2 Pickli Speisequark (a 250 g)
100 g Zwieback 1 Packli Rahmquark (150 g)
Fiillung 6 Blatt Gelatine (entspricht 10g)
3 Eigelb 2 dl. Rahm, g§schlagen
150 g Zucker 3 Eiweil, steif geschlagen

wenig Zitronenschale Erdbeeren

Margarine schaumig rithren, Zucker und den zu feinen Broseln zerdriickten Zwieback
beifiigen und zu einer zusammenhingenden Masse rithren. Den Rand einer Springform
ohne Boden auf eine Tortenplatte stellen, die Zwiebackmasse darin verteilen und glatt
streichen.

Eigelb, Zucker, Zitronenschale und Vanillinzucker schaumig riihren. Gelatineblitter kurz
in kaltes Wasser legen, quellen lassen. Die Blitter ganz leicht ausdriicken, in eine kleine
Schiissel geben, diese ins Wasserbad stellen und Gelatine fliissig werden lassen. Unter
gutem Riihren mit dem Schwingbesen der Quarkmasse beigeben. Masse kurze Zeit in den
Kiihlschrank stellen, damit sie leicht fest wird. In der Zwischenzeit den Rahm und die
EiweiB steif schlagen, beides unter die Quarkmasse ziehen. Die Hilfte der Fiillung auf den
Zwiebackboden gie3en, glatt streichen, Erdbeeren darauf verteilen und mit der restlichen
Masse bedecken. Mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

Tipps - Tortenrand mit einem heien Messer 16sen, bevor der Springformrand entfernt
wird. - Quarkmasse im Kiihlschrank nicht zu fest werden lassen, damit sich der Rahm noch
gut darunterziehen lésst. - Auch Himbeeren oder Brombeeren verschonern die Quarktorte.

Mengenangabe: 10 Stiick
pro Stiick: 330 kcal / 1385 kJ

2.170 Rhabarber-Erdbeer-Kuchen

500 g Mehl 500 g Erdbeeren

100 g Butter 250 g Zucker

85 g Zucker 4 Eier

1/4 1 Milch, handwarm 2 B. Saure Sahne

30 g Hefe 150 g Zucker

etwas Zitronenschale 50 g Mandeln, grob gehackt
1/2 TL Salz etwas Vanillezucker

1 kg Rhabarber

Hefeteig zubereiten und gehen lassen. Rhabarber putzen, in Stiicke schneiden und unter
Riihren mit dem Zucker ca. 5 Min. aufkochen. Auf einem Sieb abkiihlen und gut abtropfen
lassen.

Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Hefeteig auf einem gefetteten Blech ausrollen,
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Rhabarber und Erdbeeren in bunter Mischung darauf verteilen. Fiir den Guss Eier mit
saurer Sahne, Zucker und Vanillezucker verquirlen, tiber den Kuchen verteilen und mit
Mandeln bestreuen. Im Backofen bei 200°C ca. 30-35 Min. backen.

Mengenangabe: 1 Backblech

2.171 Rhabarber-Erdbeer-Kuchen

500 g Mehl 500 g Erdbeeren

30 g Hefe 250 g Zucker

85 g Zucker 4 Eier

1/4 1 Milch (handwarm), ca. 2 Becher saure Sahne oder Schmand (a 200
100 g Butter 2)

1/2 TL Salz 150 g Zucker

etwas Zitronenschale Vanillezucker

1 kg Rhabarber 50 g Mandeln (gehackt)

Aus Mehl, Hefe, 85 g Zucker, handwarmer Milch, Butter und einer Prise Salz und ein wenig
geriebener Zitronenschale einen Hefeteig zubereiten und gehen lassen. Den Rhabarber
putzen, in Stiicke schneiden und unter Rithren mit 250 g Zucker ca. 5 Minuten aufkochen.
Auf einem Sieb abkiihlen und gut abtropfen lassen. Erdbeeren waschen, putzen und hal-
bieren. Hefeteig auf einem gefetteten Blech ausrollen, Rhabarber und Erdbeeren in bunter
Mischung darauf verteilen. Fiir den Guss die Eier mit der sauren Sahne, restlichen Zucker
und Vanillezucker verquirlen, iiber den Kuchen verteilen und mit Mandeln bestreuen. Im
Backofen bei 200-220 °C ca. 30-35 Minuten backen.

Mengenangabe: 12
Zubereitungszeit (in Min.): 90

2.172 Rhabarberkuchen

250 g Rhabarber 200 g Mehl
250 g Erdbeeren 2 TL Backpulver
Fiir den Riihrteig: Fett fiir die Formchen
125 g Butter oder Margarine Fiir die Streusel:
100 g Zucker 75 g Butter oder Margarine
2 Pkg. Vanillinzucker 75 g Zucker
1 Prise Salz 50 g Mandeln, gehackte
3 Eier 100 g Mehl

Rhabarber waschen, putzen, in Stiicke schneiden. Erdbeeren waschen, putzen und
kleinschneiden. Die Zutaten fiir den Riihrteig mit den Schneebesen vom Handriihrgerit



2.173 Savarin mit Kiwi und Erdbeeren 123

verriihren. In 8 gerettete Tortenférmchen (10 cm 0) fiillen und glattstreichen. Obst darauf
verteilen. Aus den iibrigen Zutaten Streusel kneten. Uber das Obst streuen. Im Backofen
(E-Herd: 200 Grad; Gasherd: Stufe 3) ca. 1 Stunde backen.

Rhabarber putzen: Von den Stangen jeweils einen Zentimeter iiber dem Wurzelansatz und
unter dem Blattansatz abschneiden. Dicke Stengel haben hiufig eine harte, faserige Schale.
Sie 146t sich mit einem Messer in Streifen abziehen.

Streusel zubereiten: Weiches Fett, Zucker, Mandeln und Mehl in eine Schiissel geben und
mit den Knethaken vom Handriihrgerdt auf niedrigster Stufe verknoten. Wichtig: Damit
Fett und Mehl nicht zu stark verkleben, Streusel nicht zu lange durchkneten.

Mengenangabe: 8 Stiick
Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunde
Pro Stiick ca.: 490 kcal / 2058 kJ

2.173 Savarin mit Kiwi und Erdbeeren

Savarin Fett und Mehl fiir die Form
300 g Mehl Sud
25¢ Hefe. 1/4 1 WeiBwein
150 ml Milch 100 g Zucker
150 g weiche Butter oder Margarine 100 ml Himbeergeist
40 ¢g Zuck@r 100 ml Erdbeerlikor
1 Pkt. Vanillezucker 1 kg Erdbeeren
1 Pr. Salz 6 Kiwis
1 TL abger. Zitronenschale 150 g Aprikosenkonfitiire
4 Eigelb 2 B. Sahne
2 Eier

Alle Zutaten fiir den Teig in der angegebenen Reihenfolge in eine Schiissel geben, mit dem
Handriihrgerit in 4 -5 Minuten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Den Backofen 5
Minuten auf 50° vorheizen, ausschalten, den zugedeckten Teig 15-20 Minuten im Backofen
aufgehen lassen. Danach kurz durchkneten, nochmals 15 Minuten im Backofen gehen
lassen.

Eine Kranzform (0 26 cm) einfetten, den Teig einfallen, nochmals 8-10 Minuten gehen
lassen, goldgelb backen. Die Garprobe mit einem Holzstibchen machen.

Schaltung: 170-190°,2.Schiebeleistev.u. 160-180°, Umluftbackofen etwa 35 Minuten

Den garen Savarin nach 5 Minuten aus der Form stiirzen, auf einem Kuchengitter abkiihlen
lassen.

Fiir den Sud 1/8 1 Wein erhitzen, den Zucker darin auflgsen. Den restlichen Wein zugieBen,
kalt werden lassen, mit Himbeergeist und Erdbeerlikér mischen, in eine weite Schiissel
gieBen. Den Savarin hineinlegen, nach 10 Minuten wenden. Solange darin liegenlassen, bis
die ganze Fliissigkeit aufgesogen ist.

Erdbeeren vorbereiten, halbieren. Geschilte Kiwis in Scheiben schneiden. 200 g Erdbeeren
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im Mixer piirieren. Erdbeerstiicke und Kiwischeiben mischen, die Hélfte des Erdbeerpiirees
iber die Friichte giefen.

Aprikosenkonfitiire mit 2 El. Wasser aufkochen, mit dem Schneidstab piirieren. Den Sava-
rin auf eine runde Platte legen, mehrmals mit der heilen Aprikosenkonfitiire bestreichen.
Einen Teil der Friichte in die Mitte des Savarins geben, den Rest in einer Schiissel servieren.
Sahne steif schlagen, als Rand um den Savarin spritzen, mit dem restlichen Erdbeerpiiree
betrdufeln.

Mengenangabe: 10 Portionen
2195 kcal /9238 kJ; E22 g, F120 g, KH233 g

2.174 Schichttorte mit Erdbeeren

750 g Butter oder Margarine 150 g weille Kuvertiire

120 g Zucker 3 Eigelb

3 Eier 6 EL Cointreau (Orangenlikor)
250 g Mehl 2 EL Orangenschale

2 EL Kakao 500 ml Schlagsahne

1 Pkg. Backpulver 3 EL Orangensaft

4 EL Milch 1 kg Erdbeeren

3 BI. weille Gelatine

Fett, Zucker, Eier, Mehl, Kakao, Backpulver und Milch mit dem Handriihrgerit verriihren.
Den Boden einer Springform (26 cm 0) ausfetten. Ein Drittel des Teigs gleichmifBig darauf
verteilen und im Backofen backen.

Schaltung: 180-200°, 2.Schiebeleiste v.u. 160-180°, Umluftbackofen 15-20 Minuten

Die restlichen 2 Boden ebenso backen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 125 g Kuvertiire im heilen Wasserbad schmelzen.
Eigelb mit 3 EL Cointreau und der Orangenschale warm aufschlagen. Kuvertiire unterzie-
hen. Gelatine ausdriicken, darin auflosen und die Masse abkiihlen lassen. Die Sahne steif
schlagen und vorsichtig unter die Masse ziehen. 1/2 Std. kalt stellen.

Boden mit je 1 EL Cointreau und Orangensaft trinken. Erdbeeren waschen, putzen und in
Scheiben schneiden. Die Mousse in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntiille fiillen. Die
Mousse ringformig auf die Boden spritzen, mit Erdbeeren belegen. Die Torte zusammen-
setzen und 1 Std. kalt stellen, Mit 25 g gehobelter Kuvertiire bestreuen.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit 90 Minuten
Pro Stiick: 506 kcal / 2125 kJ

2.175 Schoko-Windbeutel mit Erdbeeren
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1 TL Zucker min)

1 Prise Salz 500 g Erdbeeren

60 g Butter/Margarine 400 g Schlagsahne
100 g Mehl 1 Pkg. Sahnefestiger

4 Eier (Gr. M) 2 Pkg. Vanillin-Zucker
1 Tafel (100g) Zartbitter-Schokolade 1 EL Puderzucker

1 Wiirfel (25 g) weiles Plattenfett (z. B. Pal- Backpapier

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. 100 ml Wasser, Zucker, Salz und Fett aufkochen.
Mehl auf einmal zugeben. Riihren, bis sich der Teig als KloB vom Topfboden 16st und sich
dort ein weiller Film bildet. Vom Herd ziehen, 1 Ei unterrithren und etwas abkiihlen lassen.
3 Eier einzeln unterriihren.

In einen Spritzbeutel mit mittelgroBer Sterntiille fiillen. Auf das Backblech mit geniigend
Abstand ca. 8 Dreiecke (ca. 3x4 cm) spritzen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C /
Umluft: 200 °C / Gas: Stufe 4) 25-30 Minuten backen. Sofort mit einer Schere waagerecht
halbieren und auskiihlen lassen.

Schokolade in Stiicke brechen. Mit Plattenfett im heien Wasserbad schmelzen. Die
Deckelspitzen kurz eintauchen und trocknen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen H und halbieren. Sahne steif schlagen, dabei Sahnefestiger und
Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Untere Hélften der Dreiecke mit Sahne fiillen und die
Erdbeeren darauf legen. Deckel darauf setzen und mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 8 Stiick:

Wartezeit ca. 2 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.

pro Stiick ca.: 430 kcal / 1800 kJ; E8 g, F33 g, KH22 g

2.176 Schokomousse-Torte mit Erdbeeren

600 g Schlagsahne 100 g kalte Butter

400 g Zartbitter-Kuvertiire-Chips 3 Eier (Gr. M)

5 EL Orangenlikor 400 g Marzipan-Rohmasse
200 g + etwas + 1-2 EL Mehl 500 g Erdbeeren

50 g + 1 geh. EL Zucker Puderzucker zum Bestduben
Salz Backpapier

Sahne aufkochen, vom Herd ziehen. 300 g Kuvertiire unter Rithren darin schmelzen.
Auskiihlen lassen. Likor zufiigen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.

200 g Mehl, 50 g Zucker, 1 Prise Salz, Butter in Stiickchen und 1 Ei erst mit dem
Handriihrgerit, dann kurz mit den Hénden verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten kalt
stellen.

Auf 3 Stiick Backpapier je einen Kreis (26 cm 0) zeichnen. Teig zur Kugel formen,
mit etwas Mehl bestduben. Auf 1 Stiick Backpapier in Kreisgréfe ausrollen, mehrmals
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einstechen. Mit dem Backpapier auf das Backblech ziehen.

Marzipan grob raspeln und 1 geh. EL. Zucker zufiigen. 2 Eier einzeln unterrithren. 1-2 EL
Mehl unterrithren, sodass eine spritzbare Masse entsteht. 1/2 Makronenmasse in einen
Spritzbeutel (gr. Lochtiille) fiillen, auf den Miirbeteigboden-Rand spritzen. Im vorgeheizten
Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 15 Minuten backen. Auskiihlen.
Aus dem Rest Makronenmasse auf 2 Stiick Backpapier in Kreisgrofle einen Ring spritzen.
Je auf ein Backblech ziehen und bei gleicher Temperatur nacheinander ca. 12 Minuten
backen. Auskiihlen.

100 g Kuvertiire im heilen Wasserbad schmelzen. Miirbeteigboden samt Makronenring
oben diinn damit bestreichen. 2. Ring daraufsetzen, ebenfalls bestreichen, 3. Ring daraufle-
gen. Trocknen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen. Schokosahne cremig aufschlagen. Auf den Tortenboden strei-
chen. Erdbeeren daraufsetzen, leichthineindriicken. Ca. 4 Stunden kalt stellen. Tortenrand
mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 18 STUCKE
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
Kiihl-/Trockenzeit ca. 8 Std.

Backzeiten ca. 15 Min./12 Min.

pro Stiick ca.: 430 kcal; E7 g, F29 g, KH33 g

2.177 Sommerfriichte-Kuchen

Fiir den Biskuitteig 30 g Mandelblittchen
3 Eier 250 g Erdbeeren
1 Prise Salz 250 g dunkle SiiBkirschen
75 g Zucker 3 Kiwis
1 EL Vanillezucker 4 Pfirsichhélften (Glas oder Dose)
2 EL warmes Wasser 250 g Sahne
100 g Mehl 1 EL Vanillezucker
50 g Speisestirke 1 Pkg. klarer Tortenguss
Fiir den Belag L EL Zucker

Die Eier trennen. Eiweile steif schlagen. Eigelbe, Salz, Zucker, Vanillezucker und Wasser
schaumig schlagen. Das Mehl mit der Stéirke iiber die Creme sieben und mit dem Eischnee
unterziehen. Ofen auf 180° C vorheizen. Eine Form mit Backpapier auslegen. Teig
hineinfiillen. Im Ofen auf unterster Schiene (Gas 2-3; Umluft 160° C) 20 Minuten backen.
Im ausgeschalteten Ofen 10 Minuten ruhen lassen, stiirzen. Mandeln in einer trockenen
Pfanne rosten. Erdbeeren und Kirschen waschen und putzen. Kiwis schilen. Pfirsiche in
Spalten, Kiwis in Scheiben schneiden. Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen
und den ausgekiihlten Biskuit rundum damit bestreichen. Wie unten beschrieben, den
Tortenrand mit Mandelblittchen bedecken. Den Tortenguss nach Packungsanleitung mit
dem Zucker zubereiten. Jeweils 1/4 des Kuchens mit einer Obstsorte belegen. Die Friichte
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gleichmé@Big mit dem Guss iiberziehen. Erstarren lassen.

KOCHTIPPS: Fiir den Biskuit nur den Boden der Springform mit Backpapier auslegen.
Dafiir ein groBes Stiick Backpapier einspannen, Ridnder abschneiden. Rand nicht fetten!
Die Mandelblittchen lassen sich leicht mit Hilfe eines Teigspatels an den mit Sahne
bestochenen Biskuitrand driicken. Restliche Mandeln tiber die Torte streuen.

Mengenangabe: 1 Form von 28 CM 0
pro Stiick (1/12): 220 kcal /920kJ; E4 g, F10 g, KH 31 g

2.178 Tiramisu-Torte mit frischen Beeren und Mascarpone

Fiir den Biskuit: 3 Blatt Gelatine
3 Eier 250 g Mascarpone
90 g Zucker 250 g Quark
1 Prise Salz 75 g Zucker
3 EL Amaretto 1 Pkg. Vanillinzucker
100 g Mehl 80 ml Amaretto
30 g Kakao 400 ml Sahne
2 TL Backpulver Auferdem:
Fiir die Fiillung: 4 EL Amaretto zum Tridnken
250 g Erdbeeren einige Blittchen Zitronenmelisse
300 g Himbeeren

Ofen auf 175 Grad vorheizen. Eier trennen. Eigelbe, Zucker, Salz, Likor dickcremig riihren.
Eiweil steif schlagen, mit Mehl, Kakao, Backpulver unterheben. In eine Springform (0 26
cm) fiillen, ca. 30 Min. backen. Biskuit auskiihlen lassen, waagerecht halbieren, mit je 2
EL Likor trinken. Tortenring um den unteren Boden legen. Erdbeeren abbrausen, putzen,
halbieren. Himbeeren verlesen. Die Gelatine einweichen. Mascarpone, Quark, Zucker,
Vanillinzucker verrithren. Likor erwarmen, Gelatine darin auflosen. In diinnem Strahl unter
die Creme rithren. 30 Min. kiihlen. Sahne steif schlagen, unter die Creme ziehen. Einige
Beeren beiseitelegen, Rest unter die Creme heben. Hélfte auf den unteren Boden streichen.
2. Boden auflegen, iibrige Creme, beiseitegelegte Friichte darauf verteilen. 2 Std. kiihlen.
Ring entfernen, Torte mit Melisse garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen ca. 2 1/2 Std.

Backen ca. 30 Min.

Zubereitung ca. 50 Min.

pro Stiick: 370 kcal; E10 g, F16 g, KH35 g

2.179 Vanille-Kisekuchen mit Beerenhaube
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Fett und GrieB fiir die Form 150 g Erdbeeren

75 g Butter je 100 g Brom-, Heidel- und rote Johannis-
3 Eier (Gr. M) beeren

125 g + 1 EL Zucker 250 g Schlagsahne

Salz 1 Pkg. Sahnefestiger

1/2 Bio-Zitrone, abgerieb. Schale v. 1 Pkg. Bourbon-Vanillezucker

500 g Sahnequark (40 % Fett) 1 Pkg. roter Tortenguss

1 P. Puddingpulver ’Vanille’ (zum Kochen; evtl. Raspel-Schokolade zum Verzieren
fiir 1/2 1 Milch)

Springform (26 cm O) fetten und mit Griel ausstreuen. Butter bei schwacher Hitze
schmelzen. Eier, 125 g Zucker, Salz und Zitronenschale ca. 8 Minuten schaumig schlagen.
Erst Quark und Puddingpulver, dann die fliissige Butter darunterrithren. In die Form
streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2)
30-35 Minuten backen. Im ausgeschalteten Ofen bei gedffneter Tiir ca. 10 Minuten ruhen
lassen. Auskiihlen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Rest Beeren verlesen und waschen. Johannisbee-
ren von den Stielen streifen. Sahne steif schlagen, dabei Sahnefestiger und Vanillezucker
einrieseln lassen. Auf den Kuchen streichen.

Beeren mischen und auf dem 0 Kuchen verteilen, dabei gut in die Sahne driicken. Torten-
guss mit 1 EL Zucker mischen. 250 ml Wasser einriihren, unter Riithren aufkochen. Vom
Herd ziehen und ca. 1 Minute abkiihlen lassen. Von der Mitte aus auf den Beeren verteilen.
Ca. 1 Stunde kalt stellen. Torte mit Raspel-Schokolade verzieren.

Mengenangabe: 16 STUCKE
Zubereitungszeit ca. 45 Min.

Backzeit 30-35 Min.

Auskiihl- /Kiihlzeit ca. 3 Std.

pro Stiick ca.: 220 kcal; E6 g, F14 g, KH 17 g

2.180 Vanille-Mousse-Torte mit Erdbeeren

etwas + 150 g weiche Butter/Margarine 250 g + 100 g Schlagsahne

70 g Zucker 2 Pkg. Dessert-Pulver

1 Prise Salz ’Mousse a la Vanille’

1 Pkg. Vanillin-Zucker (fiir je 200 ml Milch und 100 g Sahne)
3 Eier (Gr. M) 200 g Marzipan-Rohmasse

200 g Mehl 50 g + 1 TL Puderzucker

1/2 Pkg. Backpulver 200 g Erdbeer-Konfitiire, ca.

5 EL + 200 ml Milch evtl. Minze zum Verzieren

350 g Erdbeeren

Eine Springform (ca. 26 cm O) fetten. 150 g Fett, Zucker, Salz und Vanillin-Zucker cremig
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rithren. Eier einzeln unterrithren. Mehl und Backpulver mischen und im Wechsel mit 5 EL
Milch kurz unterriihren.

Teig in die Form streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150
°C/ Gas: Stufe 2) ca. 20 Minuten backen. Auskiihlen lassen. Boden 1 x waagerecht
durchschneiden. Tortenring oder den Formrand um den unteren Boden legen.

250 g Erdbeeren waschen, putzen und vierteln. 200 ml Milch, 250 g Sahne und Mousse-
Pulver mit den Schneebesen des Handriihrgerites auf niedrigster Stufe kurz verriihren.
Dann ca. 3 Minuten auf hochster Stufe schlagen. Erdbeeren unterheben.

Mousse auf den unteren Boden streichen. 2. Boden darauf setzen. Mind. 2 Stunden kalt
stellen. Marzipan grob raspeln, mit 50 g Puderzucker verkneten. Ca. 3 mm dick ausrollen.
Mit einem Glas ca. 25 Blitter ausstechen, evtl. Blattstruktur einritzen.

Tortenring entfernen. Konfitiire evtl. erwidrmen, durchs Sieb streichen. Torte damit einstrei-
chen. 100 g Erdbeeren waschen, putzen, lidngs in Scheiben schneiden. 100 g Sahne steif
schlagen. In einen Spritzbeutel (Sterntiille) fiillen, Tuffs auf die Torte spritzen.

Tortenrand abwechselnd mit Erdbeerscheiben und Marzipanblittern, je bis auf einige,
verzieren. Sahnetuffs mit iibrigen Erdbeeren, Marzipanblittern und evtl. Minze verzieren.
Torte mit 1 TL Puderzucker bestiduben.

Mengenangabe: 16 Stiicke:

Wartezeit mind. 3 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.

pro Stiick ca.: 390 kcal / 1630 kJ; E6 g, F22 g, KH38 g

2.181 Versunkener Rhabarber-Erdbeer-Kuchen

300 g Erdbeeren 300 g Mehl

350 g Rhabarber 2 TL Backpulver

200 g weiche + etwas Butter 2 EL Erdbeerkonfitiire
250 g Zucker 100 g Puderzucker

1 Pkg. Vanillezucker 2-3 EL Zitronensaft
Salz Alufolie

4 Eier (Gr. M)

Erdbeeren waschen und putzen. Je nach Grofe halbieren oder vierteln. Rhabarber waschen,
putzen und klein schneiden. 200 g Butter mit Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz
mit den Schneebesen des Riihrgerdtes 4 -5 Minuten cremig rithren. Eier nacheinander
unterriihren. Mehl mit Backpulver mischen und kurz unterriihren.

Teig in eine gefettete Springform (ca. 26 cm 0) geben und glatt streichen. Erdbeeren und
Rhabarber mit Konfitiire mischen und auf dem Teig verteilen. Dabei den Rand etwas frei
lassen. Im vorgeheizten Backofen auf der zweiten Schiene von unten (E-Herd: 175 °C/
Umluft: 150°C/Gas: s. Hersteller) ca. 1 Stunde (Stibchenprobe) backen. Kuchen in den
letzten 10-15 Minuten eventuell mit Alufolie zudecken. Kuchen auskiihlen lassen und dann
aus der Form losen.
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Puderzucker mit Zitronensaft verrithren. Guss auf dem Kuchen verteilen und trocknen
lassen. Dazu passt Creme fraiche.
Tipp: Lisst sich gut ohne Guss einfrieren

Mengenangabe: 12 STUCKE

Wartezeit ca. 3 1/2 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.

pro Stiick ca.: 390 kcal; E6 g, F16 g, KH52 g

2.182 Vollkorn-Crostata mit Erdbeerfiillung Crostata di farina integrale con
fragole

100 g Weizenvollkornmehl zzgl. 2 EL mehr 100 g kalte Butter in Stiickchen

fiir die Fiillung 400 g Erdbeeren
100 g Roggenmehl 1/2 Bio-Orange, abger. Schale und Saft von
70 g Zucker 1 Eigelb

1 Prise Salz

Fiir den Teig beide Mehlsorten, 1 EL Zucker und Salz in einer Schiissel vermischen. Die
kalte Butter dazugeben und alles mit den Hénden verarbeiten, sodass sich Streusel ergeben.
Nach und nach eiskaltes Wasser unterkneten, bis die Zutaten gerade eben zusammenhalten.
Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt ca. 45 Minuten kalt stellen.

Die Erdbeeren waschen und putzen, dann in Scheiben schneiden und in einer Schiissel mit
40 g Zucker, 2 EL Mehl, Orangenschale und -saft vermengen und beiseitestellen.

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig aus dem Kiihlschrank
nehmen, rund ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Die Fiillung in
die Mitte geben und gleichmiBig verteilen, dabei einen ca. 3 cm breiten Rand freilassen.
Den Rand nach und nach etwas ficherférmig zur Mitte hin umklappen, dabei leicht auf der
Fiillung andriicken. Das Eigelb verquirlen und den Teigrand damit bestreichen, dann den
restlichen Zucker daraufstreuen.

Die Crostata in 20-30 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb und knusprig backen. Mit
Alufolie abdecken, sollte sie drohen, zu dunkel zu werden. Lauwarm abkiihlen lassen, dann
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 75 Min. zzgl. 45 Min. Ruhezeit

2.183 Waffeln mit Erdbeer-Rhabarber-Kompott

250 g Rhabarber 1 Stiick unbeh. Zitronenschale
3 EL + 100 g Zucker 1 TL Speisestérke
250 g Erdbeeren 125 g weiche Butter
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2-3 Spritzer Butter-Vanille-oder Bittermandel- 175 ml Buttermilch
Aroma Ol fiirs Wafteleisen
3 Eier (Gr. M), 250 g Mehl 1-2 TL Puderzucker

Rhabarber putzen, waschen und kleinschneiden. Mit 2 EL Zucker bestreuen und ca. 30
Minuten ziehen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen und halbieren bzw. vierteln. Rhabarber mit 7-8 EL Wasser und
Zitronenschale aufkochen und zugedeckt 3-4 Minuten diinsten. Stidrke und etwas Wasser
glattrithren. Rhabarber aufkochen. Stirke einriihren, aufkochen. Erdbeeren unterheben.
Kompott mit ca. 1 EL Zucker abschmecken und auskiihlen lassen. Zitronenschale entfer-
nen.

Butter, 100 g Zucker und Aroma schaumig rithren. Eier einzeln unterrithren. Mehl im
Wechsel mit der Buttermilch unterriihren.

Waffeleisen vorheizen. Mit H etwas Ol einstreichen. Aus dem Teig nacheinander ca. 10
goldbraune Waffeln backen. Mit Kompott anrichten und mit Puderzucker bestauben. Dazu
passt Vanille-FEis.

Mengenangabe: 10 Stiick:
Zubereitungszeit ca. 45 Min. (ohne Wartezeit).
pro Stiick ca.: 280 kcal / 1170 kJ; ES g, F12 g, KH37 g

2.184 Waffeln mit Erdbeeren

5 Eier 1 EL Butterschmalz

1 TL Zitronensaft 500 g Erdbeeren

150 g Butter 5 EL Erdbeerkonfitiire
100 g Zucker 3 EL Orangensaft

2 TL abger. Zitronenschale 1 EL Kirschwasser
185 g GrieB3 1 EL Puderzucker

1 TL Backpulver 100 ml Sahne

1 EL Speisestérke

Die Eier trennen. Eiweill mit Zitronensaft steif schlagen. Butter mit Zucker und Zitronen-
schale mit den Schneebesen des Handriihrgerits cremig rithren. Die Eigelbe unterziehen.
GrieB3, Backpulver und Speisestidrke unterrithren. Den Eischnee vorsichtig unterheben.

Das Waffeleisen vorheizen und mit Schmalz fetten (auch beschichtete Eisen). Aus dem
Teig darin nacheinander Waffeln ausbacken.

Erdbeeren waschen, putzen und in Stiicke schneiden. Konfitiire, Orangensaft und Kir-
schwasser verrithren, mit den Erdbeeren mischen. Die Sahne steif schlagen. Waffeln mit
Puderzucker bestduben. Mit den Beeren und Sahne servieren.

Mengenangabe: 10 Por
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
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pro Portion: 325 kcal; E6 g, F18 g, KH33 g

2.185 Waffeltorte mit frischen Friichten

Fiir den Waffelteig: Fiir die Fiillung:
4 Eier 2 Becher Sahne (4 200 ml)
200 g Zucker 1 Pkg. Sahnesteif
1 Pkg. Vanillinzucker 40 g Zucker
1 Prise Salz 3 Kiwis
50 g Speisestirke 250 g Erdbeeren
200 g Mehl 1 Dos. Mandarin-Orangen

200 g Butter oder Margarine
1/8 1 warme Milch

Zum Bestduben:
4 EL Puderzucker

Fiir den Teig Eier, Zucker, Salz und Vanillinzucker schaumig schlagen; Speisestiarke und
Mehl dazugeben und unterheben. Butter oder Margarine erwédrmen und fliissig werden
lassen. Mit der warmen Milch vermischen und zusammen unter den Teig riihren.

Fiir die Torte im Waffeleisen fiinf Waffeln backen und gut auskiihlen lassen. Den restlichen
Teig weiter zu Waffeln verarbeiten (entweder fiir eine zweite Torte nutzen oder aufessen...).

Die Mandarin-Orangen abtropfen lassen. Die eisgekiihlte Sahne mit Zucker und Sahnesteif
sehr steif schlagen und kiihl stellen. Die Kiwis schilen und in Scheiben schneiden. Die
Erdbeeren sdubern, das Griin entfernen und groflere Exemplare halbieren.

Von den Waffeln die iiberstehenden Rénder entfernen, so dass die Herzchen deutlich zu
sehen sind. Die Sahne in einen Spritzbeutel mit einer gezackten Tiille fiillen.

Nun die Torte schichten, das geht am besten auf der Tortenplatte, auf der sie serviert werden
soll. Auf den Rand der untersten Waffel Sahne spritzen (also die Herzchenkonturen mit der
Spritztiille nachziehen), so dass sie von auBlen gut zu sehen ist. Dann die Mitte der Waffel
mit Sahne bedecken. Die niachste Waffel auflegen. Dabei (und bei jeder folgenden Waffel)
darauf achten, dass die Herzchen nach auflen moglichst genau iibereinander liegen - das
erleichtert spiter das Schneiden. Wieder den Rand der Waffel mit der Sahne nachziehen,
aber die Mitte frei lassen.

Mit der Wolbung nach auBlen die Mandarin-Orangen auf den Sahne-Rand legen, das Innere
der Waffel auch mit den Friichten bedecken; dabei immer nur die Herzchen auslegen, damit
die Torte besser geschnitten werden kann (Das gilt auch fiir die restlichen Friichte-Lagen).
Die nachste Waffel auflegen und wie bei der letzten die Kiwis auf der Sahne und auf der
Waffel verteilen. Zum Schluss das Ganze mit den Erdbeeren wiederholen. Die fiinfte Waffel
in fiinf Herzchen-Stiicke zerteilen und die Torte damit bedecken. Alles - auch den freien
Platz auf der Tortenplatte - mit Puderzucker bestreuen. In die Mitte der Oberflache aus
zwei Erdbeerhilften, zwei Mandarin-Orangen und zwei Sahnestrichen einen Schmetterling
legen. Auf den Puderzuckerboden um die Torte herum Erdbeeren, Kiwis und Mandarin-
Orangen verteilen. Sollten noch Friichte und Sahne iibrig sein, einfach aufessen ...

Tipp: Die restlichen erkalteten Waffeln lassen sich gut einfrieren (allerdings ohne Sahne
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und Friichte). Anstelle der Erdbeeren konnen Sie auch Himbeeren oder Blaubeeren
verwenden.

2.186 Windbeutel mit Erdbeersahne

1 Prise Salz 4 Eier

80 g Butter 300 g Erdbeeren
2 Pkg. Vanillezucker 300 ml Sahne
200 g Mehl 2 EL Puderzucker

Fiir den Teig 250 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Salz, Butter und 1 Pck. Vanillezucker
zufiigen. Unter Riihren auflosen lassen. Das Mehl auf einmal hinzugeben und stindig
rithren, bis sich ein weiler Belag am Topfboden bildet und sich der Teig zu einem Klof3
formt. In eine Riihrschiissel fiillen und etwas abkiihlen lassen.

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Inzwischen die Eier einzeln unter
den Teig rithren. Teig in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntiille fiillen und tennisballgrof3e
Rosetten auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Im Ofen ca. 25 Min. backen.
Noch hei3 mit einem Sdgemesser waagerecht halbieren. Dann auf einem Kuchengitter
erkalten lassen.

Inzwischen die Erdbeeren abbrausen, putzen und die Hilfte piirieren. Ubrige Friichte in
diinne Scheiben teilen. Die Boden der Windbeutel mit den Erdbeerscheiben belegen und
mit dem iibrigen Vanillezucker siilen. Die Sahne steif schlagen, Erdbeerpiiree unterziehen
und in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntiille fiillen. Auf die Windbeutelbdden spritzen
und die Deckel aufsetzen. Mit Puderzucker bestdubt servieren.

TIPP: Wihrend des Backens die Backofentiir nicht 6ffnen, sonst fallen die Windbeutel
zusammen. Am besten fiillt man das zarte Gebick erst kurz vor dem Servieren, dann bleibt
es schon luftig und weicht nicht durch.

Mengenangabe: 12 Stiick

Backen ca. 25 Min.

Vorbereiten ca. 50 Min.

pro Stiick ca.: 225 kcal; ES g, F15g, KH 17 g

2.187 Windbeutel mit Vanillecreme

1/4 1 Wasser 400 ml Schlagsahne
100 g Butter oder Margarine 1 Eigelb

Salz 100 g Zucker

125 g Mehl 1 Vanilleschote

5 Eier 400 g Erdbeeren

2 BIl. weile Gelatine Puderzucker
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Wasser mit Fett und 1 Prise Salz auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 auskochen. Das Mehl
auf einmal zugeben und mit dem Handriihrgerit bei ausgeschalteter Kochplatte so lange
kneten, bis sich der Teig vom Topfboden 16st.

1 Ei unter den heilen Teig kneten, etwas abkiihlen lassen, dann 3 Eier nach und nach
hinzufiigen. Den Teig in einen Spritzbeutel fiillen und 12 Tupfen auf ein mit Backpapier
belegtes Blech spritzen. Im Backofen backen. Schaltung: 170 - 190°, 1 . Schiebeleiste v.
u. 160 - 180°, Umluftbackofen 30 - 35 Min. Gelatine kalt einweichen, 350 ml Sahne steif
schlagen. 1 Ei mit dem Eigelb, 50 g Zucker, dem ausgekratzten Vanillemark und 50 ml
Sahne im heilen Wasserbad auf 2 oder Automatik-Kochstelle 3 - 5 cremig aufschlagen.
Die ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Die Creme im Eiswasserbad kalt schlagen. Die
Sahne unterheben. 1 Stunde kalt stellen.

Vorbereitete Erdbeeren vierteln und mit 50 g Zucker bestreuen. Die Windbeutel nach
dem Backen sofort mit einer Schere halbieren, dann ausgekiihlt mit der Creme und den
Erdbeeren fiillen, mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 12 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
Pro Portion: 0 kcal / 1294 kJ

2.188 Windbeuteltorte mit Erdbeeren

Fiir den Miirbeteig: Fett und Mehl fiir das Blech
120 g Mehl 1 Eigelb
1 Eigelb 2 EL Milch
Salz Fiir die Fiillung:
30 g Zucker 750 g Erdbeeren

50 g kalte Butter oder Margarine
Mehl zum Ausrollen und Bestiduben
Fett fiir die Form

2 cl Orangenlikor
60 g Zucker, etwa
3 Blatt weile Gelatine

Fiir den Brandteig: 2 Blatt rote Gelatine
1/4 1 Wasser 150 g  Mascarpone  (italienischer
1 Prise Salz Doppelrahm-Frischkise)
100 g Butter, 400 g siile Sahne
150 g Mehl 2 EL Puderzucker
4 Eier 1 Pkg. Sahnestandmittel

1. Fiir den Miirbeteig die Zutaten wie fiir die ’Erdbeertorte mit Kdsecreme’ (siche Rezept)
verkneten und kiihl stellen.

2. Fiir den Brandteig Wasser mit Salz und Butter aufkochen, den Topf vom Herd nehmen
und das Mehl auf einmal hineinschiitten. Topf wieder auf den Herd stellen. Mit einem
Holzloffel so lange weiterriihren, bis sich ein glatter KloS und am Topfboden eine weille
Haut zeigen. Den Teig in eine Schiissel geben, sofort ein Ei hineinrithren und den Teig auf
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Handwirme abkiihlen lassen. Dann die iibrigen Eier einzeln darunterriihren.

3. Elektro-Ofen auf 200 Grad vorheizen. Den Miirbeteig auf einem gefetteten, mit Mehl
bestdubten Springformboden (0 26 cm) ausrollen, mit einer Gabel mehrfach einstechen und
2/3 des Brandteiges mit dem Spritzbeutel (grofie Sterntiille) als Rand aufspritzen.

4. Diesen mit dem mit Milch verquirlten Ei bestreichen und auf der Mittelschiene des
heiBen Ofens 30-35 Minuten backen (Gas: Stufe 3). Den Boden wihrend der letzten 10
Minuten mit Pergamentpapier bedecken.

5. Aus dem iibrigen Brandteig nussgrofle Tupfen auf ein Blech spritzen, mit der Eiermilch
bestreichen und 15 Minuten backen. Jeweils einstechen und ausdampfen lassen.

6. Erdbeeren abbrausen, trocken tupfen und entkelchen. 8 Beeren beiseite legen, die
anderen zerschneiden und mit Orangenlikér und Zucker vermischt 20 Minuten ziehen
lassen. Gelatine einweichen, auflésen und wieder lauwarm werden lassen.

7. Die marinierten Erdbeeren piirieren, durch ein Sieb streichen und mit 140 g Mascarpone
vermischen. Die Gelatine hineinriihren und die Creme kalt stellen.

8. Die Sahne mit 1 EL Puderzucker und Sahnestandmittel steif schlagen. 1/4 davon in
einen Spritzbeutel (feinste Tiille) geben. Den Rest unter die Erdbeercreme heben, wenn
sie zu gelieren beginnt. Sofort in der Torte glattstreichen. Ubrigen Mascarpone in kleinen
Tupfen daraufsetzen und mit einem SpieB verziehen. Kiihlen, bis alles schnittfest ist.

9. Restlichen Puderzucker mit etwas Wasser zum dickfliissigen Guss verriihren. Die Wind-
beutel mit Sahne fiillen, mit Guss iiberziehen und damit auf dem Tortenrand ’ankleben’.
Torte mit restlicher Sahne und Erdbeeren verzieren. In jedem Fall bald servieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke

2.189 Winterliche Erdbeertorte

140 g Butter 500 g Schlagsahne

200 g Butterkekse 1 Pkg. Sahnesteif

300 g Frischkise oder Quark (40 % Fett) 1 Pkg. Vanillezucker

75 g Puderzucker 1-2 EL Zucker

2-3 EL Milch 1 Pkg. roter Tortenguss
100 g Mandeln (Plédttchen oder gemahlen) 0.1 1 Apfelsaft

600 g Erdbeeren 0.1 1 Holunderbliitenlikr

Kekse in eine Plastiktiite fiillen. Die Tiite fest verschlieBen und die Kekse mit einer
Teigrolle zerbroseln. Kriimel in eine Schiissel geben, die Butter schmelzen und iiber die
Kekskriimel gieBen. In eine Kuchenform fiillen und gleichméBig verteilen. Ca. 30 Minuten
kalt stellen. Frischkdse mit Puderzucker und etwas Milch verrithren; die Masse darf
dabei nicht zu fliissig werden. Alles auf dem Keksboden glattstreichen und mit Mandeln
bestreuen. Anschlielend die Torte zwei Stunden in den Kiihlschrank stellen. Die Erdbeeren
waschen, putzen und auf die Torte setzen. Darauf die geschlagene Sahne verstreichen und
mit Tortenguss garnieren. Unser Tipp: Den Tortenguss statt mit Wasser mit Apfelsaft und
Holunderlikor zubereiten und warm auf die Torte geben. Vor dem Servieren den Kuchen
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mit frischen Erdbeeren garnieren.
Probieren sie diese Torte einmal mit zerkriimelten Spekulatius, so bekommt sie schon einen

Hauch von Advent.
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Erdbeersahne-Gugelhupf mit Pistazien,
69|

Erdbeerschaum-Schmand-Tértchen, [69]

Erdbeerschaumtorte, [70]

Erdbeerschiffchen, [71]

Erdbeerschnitten, [71]

Erdbeertortchen, [72} [73]

Erdbeertortchen mit Vanille-
Buttercreme,

Erdbeertorte,

Erdbeertorte mit Amarettini,

Erdbeertorte mit Moscato, [78]

Erdbeertorte mit Sahneschaum, [7§]

Erdbeerwaffeln mit Nuss-Sahne, [79]

Feiner Erdbeer-Kuchen,

Feiner Erdbeertraum, [81]

Florentiner Erdbeertorte, [81] [82]

Fruchtige Saure-Sahne-Schnitten, [§3)]

Getrinkte Erdbeertorte, [89]

GrieBwaffeln mit Erdbeeren,

Herzcharlotte mit Erdbeeren und Scho-
kobiskuit, [92]

Herzwaffeln mit Erdbeersahne, [94]

Joghurtsahne-Torte mit Erdbeeren, 93]

Késekuchen mit Erdbeeren,

Kleine Erdbeerwindbeutel im Zucker-
netz, 99|

Knuspertorte mit Erdbeeren, [T00]

Knusprige Waffeln mit marinierten Erd-

beeren, [100]
Kranz mit Erdbeeren, [102]
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kuits, [T04]
Mandel-Erdbeer-Torte, [T06]
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Mohn-Erdbeer-Torte, [T11]
Muffins ’Strawberry Hill’, [T14]
Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [114]
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Schichttorte mit Erdbeeren, [124]
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Friihstiickswaffeln mit Butter und Erd-
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Knusprige Waffeln mit marinierten Erd-
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Windbeutel mit Vanillecreme, [[33]
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GUGELHUPF
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Erdbeerjoghurt-Torte, [63|
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Erdbeer-Prosecco-Torte,
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Erdbeer-Kise-Kuchen, [27]
Fruchtige Mini-Kisekuchen,



INDEX

Kisekuchen mit frischen Erdbeeren
(Ostkaka),[97]
Mohn-Kisekuchen, [TT1]
Oreo-Kisekuchen, [T16]
Vanille-Késekuchen mit Beerenhaube,
127
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Erdbeer-Karamell-Torte, 28]
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Erdbeer-Rhabarber-Kuchen, [43]
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Erdbeer-Sahnetiitchen, 50|

Erdbeer-Schlemmertorte, [51]

Erdbeer-Schnitten, [52]

Erdbeer-Tarte, [54]

Erdbeer-Vanille-Kuchen, [57]

Erdbeerbiskuits, [62]
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Erdbeerkuchen vom Blech, [67]
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Késekuchen mit Erdbeeren,

Késekuchen mit frischen Erdbeeren
(Ostkaka), 07

Kisekuchen mit Obsthaube, 98]
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Mousse au Schokolat-Torte, [T12]
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Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [T14]

Obsttortchen, [T13]
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017

Panna-cotta-Herzen, [T 18]

Pavlova-Cake mit Erdbeeren, [T19]

Rhabarber-Erdbeer-Kuchen, [121] 122

Rhabarberkuchen, [122]

Savarin mit Kiwi und Erdbeeren, [123]

Schoko-Baba a I’orange mit Obstsalat,
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Sommerfriichte-Kuchen, [126]

Vanille-Késekuchen mit Beerenhaube,
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Versunkener Rhabarber-Erdbeer-

Kuchen, [129]

Vollkorn-Crostata mit Erdbeerfiillung,

[130]
Waffeln mit Erdbeer-Rhabarber-
Kompott, [I30]

Waffeltorte mit frischen Friichten, [132]

Winterliche Erdbeertorte, [133]
KUCHENBUFFET

Winterliche Erdbeertorte, [133]

LOKALZEIT
Erdbeerschaumtorte,
Florentiner Erdbeertorte, [82]

MAERZ
Feine Bananen-Kiichlein, [79]
Mohn-Kisekuchen, [TT]]
Oreo-Kisekuchen, [TT6]

Mar
Amarettini-Torte mit Erdbeeren, 3]
Aranca-Joghurt-Torte mit Erdbeeren, [3]
Erdbeer-Biskuitrolle, [T1]
Erdbeer-Charlotte, 13|
Erdbeer-Cheesecake mit

Macadamianuss-Streuselboden, [T3]

Erdbeer-Flockentorte, [T9]
Erdbeer-GrieBcreme-Schnitten, 21]
Erdbeer-Herz, 22]
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Erdbeer-Knusper-Torte, 28]
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Erdbeer-Mascarpone-Muffins, [34]

Erdbeer-Nougat-Torte, 38|

Erdbeer-Philadelphia-Schnitten, 38|

Erdbeer-Rhabarber-Rolle, [43]

Erdbeer-Rhabarber-Torte, [46]

Erdbeer-Schnitten, [52]

Erdbeer-Torte mit Baiserhaube, [53]

Erdbeer-Triiffel-Torte, 57

Erdbeer-Vanille-Kuchen, [57]

Erdbeer-Yogurette-Torte, [60]

Erdbeerkuchen = mit  Mascarpone-
Fiillung, [63]

Erdbeermousse-Pie,

Erdbeertortchen, [73]

Erdbeertorte,

Erdbeertorte mit Haselnussboden, [77]

Erdbeertorte mit Moscato,

Feiner Erdbeertraum, [§T]

Florentiner Erdbeertorte, [§1]

Getriinkte Erdbeertorte, [39]

Herztorte, 03]

Herzwaffeln mit Erdbeersahne, [04]

Kisekuchen mit Erdbeeren, [97]

Kisekuchen mit Obsthaube, 08|

Knuspertorte mit Erdbeeren, [I00]

Mandel-Baiser-Torte mit Erdbeeren,
110

Mandel-Erdbeer-Torte, [T06]

Mohn-Erdbeer-Torte, [TT]]

Panna-cotta-Herzen, [T18]

Pavlova-Cake mit Erdbeeren, [TT9]

Quarktorte mit Erdbeeren, [T20]

Schoko-Windbeutel mit Erdbeeren, [124]

Schokomousse-Torte mit Erdbeeren,

Vanille-Mousse-Torte mit Erdbeeren,
128]

Versunkener Rhabarber-Erdbeer-

Kuchen, [129]
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MANDEL

Mandel-Baiser-Torte mit Erdbeeren,
[103]

MARACUJA
Maracuja-Sahneschaum-Torte, [T0§]

MARMELADE
Marmelade-Obst-Belag, [T]

MARZIPAN
Herz-Petit fours, [02]

MASCARPONE
Erdbeer-Mascarpone-Schnitten, [33]
Erdbeer-Mascarpone-Torte, [36]
Erdbeer-Mascarpone-Torte mit Baiser,

37

Tiramisu-Torte mit frischen Beeren und
Mascarpone, [127]

Moun
Mohn-Erdbeer-Torte, [TT1]

MUFFIN
Erdbeer-Mandel-Muffins, 3T]
Erdbeer-Mascarpone-Muffins, [34]
Muffins ’Strawberry Hill’, [IT4]

NORMAL
Knuspertorte mit Erdbeeren, [T00]
Mandeltarte mit Erdbeeren, [T08]
Windbeutel mit Vanillecreme, [133)
Nuss
Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [[14]

OBsT
Joghurttorte mit Friichten, [06]
Knusper-Tértchen mit Friichten, [99]
Marmelade-Obst-Belag, [1]
Obsttortchen, [T13]
Schoko-Baba a I’orange mit Obstsalat,
Il
ORANGE
Erdbeerkuchen mit Orange, [66]
OSTERN
Ostertorte mit Erdbeeren, [T16]

P1
Aprikosen-Sekt-Torte, 3]
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Erdbeer-Pistazien-Buttercreme-Torte,
Erdbeer-Quark-Torte, 4]
Mousse-Torte, [T13|
P12
Windbeutel mit Vanillecreme, [133]
P4
Erdbeer-Knuspertorte, [30]
P6
Erdbeer-Rhabarberherz, [49]
PiE
Erdbeer-Rhabarber-Pie, [44]
Erdbeermousse-Pie, [67]
Pi1STAZIE
Erdbeer-Pistazientorte, 40|
PLAETZCHEN
Herz-Petit fours,[92]

QUARK
Erdbeer-Kise-Kuchen, [27]
Erdbeer-Quarkkuchen, [42]
Quark-Erdbeertortchen, [120]
Quarktorte mit Erdbeeren, [T20]

RAFFINIERT
Erdbeertorte,
Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [114]
RHABARBER
Erdbeer-Rhabarber-Kuchen, @3]
Erdbeer-Rhabarber-Rolle, 43
Erdbeer-Rhabarber-Torte, [46]
Erdbeer-Rhabarber-Windbeutel mit Va-
nillecreme, [47]
Erdbeer-Rhabarberherz, 48] [49]
Kisekuchen mit Obsthaube, 98]
Muffins ’Strawberry Hill’, [T14]
Rhabarber-Erdbeer-Kuchen, [122]
Rhabarberkuchen, [122]
Versunkener Rhabarber-Erdbeer-

Kuchen, [129]

Waffeln mit
Kompott, [130]

Erdbeer-Rhabarber-

S12
Mandeltarte mit Erdbeeren, [108]
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S16

Knuspertorte mit Erdbeeren, [I00]
SAHNE

Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [114]
SAHNETORTE

Erdbeer-Sahne-Torte, [49]
SAVARIN

Savarin mit Kiwi und Erdbeeren, [123]
SCHMAND

Erdbeerschaum-Schmand-Tértchen, [69]
SCHOKOLADE

Erdbeer-Schoko-Torte, [52]

Mousse au Schokolat-Torte, [[12]
SOMMER

Sommerfriichte-Kuchen, [126]
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Rhabarber-Erdbeer-Kuchen, [121]
STACHELBEERE

Kuchenzauberei - kreative Torte mit

"Kaufzutaten’, [T02]

SUESSSPEISE

Gefiillte Meringues, [8§]

Pavlova-Cake mit Erdbeeren, [[19)]

Schoko-Baba a I’orange mit Obstsalat,
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TARTE
Erdbeer-Creme-Tarte, [16]
Erdbeer-Tarte, 54
Griine Friihlingstarte, [90]

TIRAMISU
Tiramisu-Torte mit frischen Beeren und

Mascarpone,

TOERTCHEN
Erdbeertortchen, [72]

TORTE
Amarettini-Torte mit Erdbeeren, 3]
Aprikosen-Sekt-Torte, 3]
Aprikosen-Torte, [
Aranca-Joghurt-Torte mit Erdbeeren, [3]
Beeren-Biskuit-Torte, [6]
Beeren-Eis-Torte, [7]
Brandteig-Beeren-Torte, [§]
Buttermilch-Eis-Torte, [§]
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Eistorte mit Erdbeeren, [9]
Erdbeer-Ananas Torte *Primavera’, [T0]
Erdbeer-Biskuittorte mit Dickmilchcre-
me, [12]
Erdbeer-Buchweizentorte, [12]
Erdbeer-Charlotte - Charlotte di fragole,
14
Erdbeer-Eistorte, [17]
Erdbeer-Eistorte mit Nussboden,
Erdbeer-Eistorte mit Waffelherzen, [I§]
Erdbeer-Flocken-Torte, [T9]
Erdbeer-Flockentorte, [T9]
Erdbeer-Frischkisetorte, 20]
Erdbeer-Herz, 22]
Erdbeer-Joghurt-Torte, 23] [24]
Erdbeer-Joghurt-Torte mit Mandeln, 23]
Erdbeer-Karamell-Torte, 28]
Erdbeer-Knusper-Torte, 28] 29|
Erdbeer-Knuspertorte, [30]
Erdbeer-Limetten-Torte, [31]
Erdbeer-Mandel-Torte, 32]
Erdbeer-Mandeltorte ~ mit
Erdbeeren, 33]
Erdbeer-Marzipan-Torte, [34]
Erdbeer-Mascarpone-Torte, [36]
Erdbeer-Mascarpone-Torte mit Baiser,
37
Erdbeer-Nougat-Torte, [3§]
Erdbeer-Pistazien-Buttercreme-Torte,
Erdbeer-Pistazientorte, 40|
Erdbeer-Prosecco-Torte, 1]
Erdbeer-Quark-Torte, 1]
Erdbeer-Rhabarber-Torte, [46]
Erdbeer-Sahne-Torte, 49|
Erdbeer-Schlemmertorte, [51]
Erdbeer-Schoko-Torte, [52]
Erdbeer-Stracciatellatorte - Torta di fra-
gole e cioccolato, 53|
Erdbeer-Torte mit Baiserhaube, [53]
Erdbeer-Traum mit Mascarpone, 56
Erdbeer-Triiffel-Torte,
Erdbeer-Vanille-Traum, 59|
Erdbeer-Yogurette-Torte, [60]

Schoko-
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Erdbeer-Zitronencreme-Torte, [61]

Erdbeercremetorte, [62]

Erdbeerjoghurt-Torte, [63]

Erdbeerschaumtorte, [70]

Erdbeertorte, [74] [73]

Erdbeertorte mit Amarettini,

Erdbeertorte mit Haselnussboden, [77]

Erdbeertorte mit Moscato, [78]

Erdbeertorte mit Sahneschaum, [7§]

Florentiner Erdbeertorte, [81] [82]

Fruchtige Eierlikor-Torte, [83]

Fruchtige Erdbeer-Rhabarber Torte, [84]

Fiirst-Piickler-Torte  mit  Schoko-
Waffelboden, [87]

Getrinkte Erdbeertorte, [89]

Herztorte, 03]

Joghurtsahne-Torte mit Erdbeeren, [93]

Joghurttorte mit Friichten, [06]

Knuspertorte mit Erdbeeren, [T00]

Kokos-Baiser-Eistorte, [TO]]

Lavatorte mit Erdbeeren, [103]

Malakoff-Erdbeertorte  mit
Kkuits, [T04]

Mandel-Baiser-Torte mit Erdbeeren,
103}

Mandel-Erdbeer-Torte, [T06]

Maracuja-Sahneschaum-Torte, [T0§]

Marmorierte Fistorte mit Erdbeeren,
110}

Mohn-Erdbeer-Torte, [T11]

Mousse-Torte, [T13)|

Ostertorte mit Erdbeeren, [T16]

Quarktorte mit Erdbeeren, [120]

Schichttorte mit Erdbeeren, [124]

Schokomousse-Torte mit Erdbeeren,
123}

Tiramisu-Torte mit frischen Beeren und
Mascarpone, [127]

Vanille-Mousse-Torte mit Erdbeeren,
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Windbeuteltorte mit Erdbeeren, [134]

Winterliche Erdbeertorte, [133]

Nussbis-

VANILLE
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Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [114]

WAFFEL
Erdbeerwaffeln mit Nuss-Sahne, [79]
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Herzwaffeln mit Erdbeersahne, [04]
Knusprige Waffeln mit marinierten Erd-
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WINDBEUTEL
Erdbeer-Rhabarber-Windbeutel mit Va-
nillecreme, [47]
Kleine Erdbeerwindbeutel im Zucker-

netz,[99]
Schoko-Windbeutel mit Erdbeeren, [124]

ZITRONE
Erdbeer-Zitronencreme-Torte, [61]
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