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Schoko-Vanille-Mascarpone Erdbeertorte a la Guqqi

Flr eine Springform von 26cm bendtigt ihr:

Schokoladenbiskuit:

e 6 Eier

e 6 EL heilles Wasser

e 200 g Zucker

e 1 Packchen Vanillezucker
e 150 g Mehl

e 75 g Speisestarke

e 2 TL Backpulver

e 1 Prise Salz

e 50 g Kakao

Flille:

Erdbeercreme

e 100g Staubzucker (mehr oder weniger, nach Geschmack)
e 500g Mascarpone

e 500g Erdbeeren (plriert)

e 12 Blatt Gelatine (eingeweicht)

e 400 ml Milch

e 1 Pkg. Vanillepudding



weiters:

Erdbeeren zum Dekorieren
Schokolade zum Dekorieren
Erdbeermarmelade zum Bestreichen des Bodens

Die ganzen Eier mit dem Zucker und dem heiRen Wasser mind. 10 Minuten
sehr, sehr schaumig rihren (geht mind. um das doppelte auf) Anschliellend die
trockenen Zutaten vorsichtig unterheben. In die Springform fillen und bei 175
°C fur ca. 30 Minuten ins Rohr. (Stabchenprobe) Auskiihlen lassen, in der Mitte
durchschneiden (Den zweiten Boden habe ich eingefroren, ist immer gut einen
vorratig zu haben)

Den ausgekiihlten Boden mit Marmelade bestreichen. Ich koche sie immer auf
damit sie flissiger wird - und diesmal hab ich noch einen Schuss Amaretto
hineingegeben :-)

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Erdbeeren putzen und pdrieren.
Vanillepudding mit 400 ml Milch zubereiten, etwas abkihlen lassen, die
ausgedrickte Gelatine einriihren. Dann den Mascarpone mit den Erdbeeren
und dem Zucker cremig verriihren, den abgekihlten aber noch nicht ganz
festen Pudding unterriihren. Auf den Tortenboden gieBen und kalt stellen.

Die Torte nach Euren Vorstellungen dekorieren und genieRen.
Gutes Gelingen wiinscht euch - eure Gudrun von Médling

www.gudrunvonmoedling.at
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