Erdbeeren Traum Torte

Zutaten:
Biskuitmasse:

3 Eiklar

3 Dotter

100 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

80 g Mehl

20 g Starke (Maizena)

fein geriebene Schale einer Zitrone

Creme:

600 g Erdbeeren puriert
400 g Topfen (Quark) 20 %
3-6 EL Staubzucker

6 Blatt Gelatine

250 ml Schlagobers (Sahne)

Erdbeerenspiegel

e 200 g Erdbeeren puriert
o 2 Blatt Gelatine

Weiters: Marmelade zum Bestreichen des Tortenbodens, ein paar schone Erdbeeren fir die
Deko und geschmolzene weilRe Schokolade zum Verzieren.

Zubereitung:

3 Eiklar mit dem Zucker und dem Vanillezucker zu sehr steifem Schnee schlagen, die 3
Dotter einzeln unter die Schneemasse rihren, das Mehl, Maizena und die geriebene
Zitronenschale vorsichtig unterheben. In die Form fiillen (26 cm) und bei ca. 180°C Ober-
und Unterhitze ca. 15 Minuten goldbraun backen. Unbedingt die Stabchenprobe machen!
Jedes Backrohr ist anders. Aus dem Rohr nehmen und auskiihlen lassen.



Die ausgekiihlte Torte eventuell begradigen. Mit beliebiger Marmelade bestreichen.
Erdbeermarmelade macht sich am besten. :-) Auf eine Tortenplatte legen und mit einem
Tortenring umschlielen.

Schlagobers (Sahne) steif schlagen.

Die 800 g Erdbeeren purieren.

4 EL vom Erdbeermus (von den 800 g) in einen Topf geben, leicht erwarmen und die Gelatine
darin aufldsen. Zum Erdbeermus geben und rasch unterriihren. Topfen (Quark) glattriihren
und ebenfalls zum Erdbeermus geben. Gut unterrithren. Das geschlagene Schlagobers (Sahne)
unter die Creme heben und mit Staubzucker abschmecken. Die Creme auf den Tortenboden
gieRen.

Fur ca. 3 Stunden kinhl stellen.

2 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das restliche Erdbeermus (200 g) leicht
erwéarmen und die Gelatine darin auflésen, etwas abkihlen lassen. Torte aus dem Kihlschrank
holen und die Masse auf die Creme leeren. Flr mindestens 4 Stunden in den Kihlschrank
stellen damit die Torte richtig durchgekihlt ist. Ich mache das meist Giber Nacht.

Torte aus dem Ring I6sen, mit etwas geschlagenem Schlagobers den Rand einstreichen, mit
weiler, geschmolzener Schokolade und Erdbeeren verzieren.

Und fertig ist der Erdbeertraum :-)
Liebe GriRe, deine Gudrun von Madling.

Ich wiinsche euch gutes Gelingen.
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