Erdbeer - Quark - Kéfer

Kategorien:  Baby’s, Backen
Zutaten fir: 8 Personen

2 Ei er
1 Prise Salz,
125 G anm Zucker,
50 G anm Mehl
25 Gramm Spei sest ar ke,
1 Teel . Backpul ver,
1 geh. EL Kakao,
300 G amm Er dbeeren,
400 Gramm Schl agsahne,
1 Pack. Crenepul ver Quar k- Sahne-Tortenhilfe
500 Gramm Mager quar k,
2 Pack. Vanillinzucker
2 Essl . Zitronensaft,
Schokol adenpl 4tt chen und M nze zum Ver zi eren
Backpapi er.

Anleitung:

1. Eier, Salz und 75 g Zucker sehr crem g aufschl agen. Mehl,
Spei sest drke, Backpul ver und Kakao uber die Eicrenme sieben und
unt er heben.

Boden ei ner Springform (24 cm Durchmesser) mit Backpapi er ausl egen.
Teig einfdllen. Imvorgehei zten Backofen bei 175 C ca. 15 M nuten
backen. Aus der Form | 6sen und auskihl en | assen.

Er dbeeren waschen, putzen. Erdbeeren, bis auf 4 zum Verzieren,

puri eren. 300 g Sahne steif schlagen. Tortenhilfe und 200 m Wasser
in eine fett freie hohe Schissel geben und mt den Schneebesen des
Handr tthr ger dtes ca. 3 M nuten schlagen. Quark in 4 Portionen
unterrthren. 50 g Zucker, Vanillinzucker, Zitronensaft und

Er dbeer pliree unterrihren. Sahne unterheben. Masse in eine runde
Schissel (24cm Durchnesser) fullen. Tortenboden auf die Erdbeercrene
| egen.

M ndestens 3 Stunden kalt stellen.
Schissel kurz in hei Bes Wasser tauchen, Crene stirzen. 100 g Sahne

steif schlagen. Crene nit Sahne, Schokopl attchen, Ubrigen Erdbeeren
und M nze kaferartig verzieren.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



