Erdbeer-Hollundersirup Torte

Murbteig:

50 g Mehl

100 g gemahlene Mandeln

75 g Zucker

75 g weiche Butter oder Margarine

Biskuitteig:

6 Eier (Grol3e M)

1 Pr. Salz

200 g Zucker

2 Pck. Vanillin-Zucker
200 g Weizenmehl

2 1/2 TL Backpulver
120 g Hartweizengriel3

Fullung:

5 geh. TL Erdbeermarmelade (Konfitlire)
2 Pck. Gelatine - gemahlen

12 EL kaltes Wasser

250 g kalte Schlagobers (Sahne)

250 g Sauerrahm (Schmand)

500 g Joghurt

125 ml Holunderbliten-Sirup

100 g Zucker

Rote Lebensmittelfarbe

Belag:

250 g Erdbeeren

125 ml Holunderbliten-Sirup
125 ml Wasser

2 Pck. Tortenguss rot

Zum Verzieren:

150 g Kuverttire Weil3

250 g kalte Schlagobers (Sahne)
1 EL Staubzucker (Puderzucker)
1 Pck. Sahnesteif
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Vorbereiten:

Springformboden Durchmesser 28 cm - fetten.

Backofen vorheizen: Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heilluft: etwa 180°C

Zubereitung:

Murbteig:

Die Zutaten auf die Arbeitsflache geben und rasch zu einem Miirbteig verarbeiten.
Anschlief3end den Teig auf dem Boden der Springform ausrollen und den
Springformrand um den Boden geben. Form in die Mitte des Backrohrs schieben und
ca. 10 Minuten goldgelb backen. Boden aus der Form I6sen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.
Biskuitteig:

Die ganzen Eier mit einem Mixer auf hdchster

Stufe 3 Min. schaumig schlagen. Das Salz, Vanillin-Zucker und den Zucker unter
Ruhren einstreuen und die Masse weitere 4 Min. schlagen. Mehl, Backpulver

und Griel3 mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. Teig in der
Springform glatt streichen. Die Form auf mittlerer Schiene in den Backofen schieben
und bei 180 Crad ca. 20 Minuten backen. Stabchenprobe machen. Im leicht
gedffneten - ausgeschalteten Rohr auskihlen lassen. Wenn die Torte ausgekuhlt ist,
sie mit einem Messer vom Springformrand I6sen, auf einen mit Backpapier belegten

Kuchenrost stlirzen, Springformboden entfernen.

Tortenrand herstellen:

Kuvertire grob zerkleinern und im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen.
Kuvertlre in einen Gefrierbeutel flllen und eine kleine Spitze abschneiden. Auf
einen Bogen Backpapier (etwa 50 x 40 cm) 3 Streifen von jeweils 10 cm Hohe und
40 cm Lange spritzen. Kuvertlre Streifen fest werden lassen.

Biskuitboden einmal waagerecht halbieren. Murbteig Boden auf eine Tortenplatte
legen und mit der Erdbeerkonfitlire bestreichen. Einen Biskuitboden darauflegen.

Einen Tortenring eng um die Torte stellen.



Fillung:

Beide Packchen Gelatine getrennt in Wasser nach Packungsanleitung quellen
lassen. Schlagobers (Sahne) steif schlagen. Topfen (Schmand), Joghurt,
Holunderbliten-Sirup und

Zucker miteinander verriihren. Schlagobers (Sahne) unterheben und die Creme
halbieren.

Ein Packung Gelatine nach Packungsanleitung auflésen. Erst etwa 4 Essloffel der
einen

Cremehalfte mit Hilfe eines Schneebesens mit der aufgeldsten Gelatine verrihren,
dann mit der Gbrigen Masse verruhren. Creme mit Back-& Speisefarbe rot
einfarben und beiseitestellen.

Zweite Packung Gelatine nach Packungsanleitung auflésen und mit der tGbrigen
Creme entsprechend verrihren.

Abwechselnd die rote Creme und die weil’e Creme auf den Biskuitboden giel3en.

Zweiten Biskuitboden auflegen. Einstweilen ab in den Kiihlschrank.
Belag:

Erdbeeren waschen und putzen. Erdbeeren mit dem Holunderbliten-Sirup purieren,
dann Wasser unterriihren. Erdbeerptiree mit dem Tortenguss in einem kleinen Topf
nach und nach verrihren, unter Rihren kurz aufkochen. Torte aus dem Kuhlschrank
holen und die Masse auf dem Biskuitboden gleichmaRig verteilen. Die Torte mind. 2

Stdunden - am besten aber Uber Nacht, in den Kuhlschrank stellen.

Verzieren:

Tortenring I16sen und entfernen. Schlagobers (Sahne) mit Staubzucker und
Sahnesteif steif schlagen. Den Rand der Torte damit einstreichen und mit einem
gezackten Tortenkamm verzieren.

Von dem Kuvertire Gitter 16 etwa 4 cm breite Streifen abschneiden und an den
Tortenrand anbringen. Ubriges Kuvertiire Gitter zerbréseln und gleichmaRig auf der

Oberflache verteilen.

Gutes gelingen winscht euch eure Gudrun von Médling



