Erdbeer - Mascar pone - Biskuit

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

Bl SKU T
4 Eier (getrennt in Eigelb
Und Ei wei B)
4 Essl . Hei Bes Wasser
125 G anm Zucker
125 G amm Di nkel - oder Wi zennehl
1 Teel . Backpul ver, gestr.
4 Essl. Amaretto
250 G amm Erdbeerkonfitire
1 kg Frische Erdbeeren
500 Granm Mascar pone
250 Gramm Quark oder Joghurt (fettarm
1 Pack. Cel atine Pul ver
1 Pack. Vanille- oder
Vani |l l'in Zucker,
Je nach Geschnack
Anleitung:
Zubereitung Biskuit: 4 Eigelb, 4 El. Heisses Wasser, 80 g Zucker, 1
Paeckchen Vanille-/Vanillinzucker in eine Schuessel geben und

schaum g ruehren, dann die 4 Eiweiss und 45 g Zucker steif schlagen
und unter die Eigel bmasse geben. Zum Schl uss das Mehl und das
Backpul ver darueber sieben und vorsichtig unterruehren, damt die
Ei masse ni cht zusamenfael | t.

Auf ein mt Backpapi er ausgel egtes Backbl ech geben und 1lo-15 M n bei
175 Gad imUnr uft-Herd (200° i m Nornmal - Backofen) backen. Danach
auf ein mt Zucker bestreutes Kuechentuch stuerzen, das Papier

abzi ehen und mit einem Handtuch aufrollen, so entsteht die

Bi skuitroll e. Kurz abkuehlen | assen; Zeit genug, umdi e Konfituere
mt Amaretto zu verruehren.

Die Biskuitroll e wi eder abroll en, das Handtuch entfernen, die
Konfituere darauf streichen und wi eder zusamrenrol |l en. Abkuehl en
| assen und dann mt Puder zucker bestreuen.

Mascar pone- Er dbeer creme Erdbeeren waschen und vierteln, zuckern und
gut durchzi ehen | assen. Mascarpone und Quark oder Joghurt verm schen
und mt 1 Paeckchen Vanille- oder Vanillinzucker crem g ruehren. D e
Cel ati ne nach Gebrauchsanwei sung anruehren, mt einer Haelfte die

Er dbeeren andi cken, mt der anderen Haelfte di e Mascar pone- Crene
verruehren. Dann geht es ans Schi chten.

In ei ner grossen @ asschuessel abwechsel nd Erdbeeren und Mascar pone-
Creme schichten. Die letzte Lage sollte eine Creneschicht sein. Ca.
ei nen hal ben Tag kaltstellen und fest werden |assen. Anschliessend
auf eine grosse Kuchenplatte stuerzen. Danmit dies gut klappt, am
besten die Schuessel vorher mt duenner Frischhaltefolie auskleiden.

Zum Schl uss die Biskuitrolle in schmale Streifen schneiden und die
gestuerzte Erdbeer-Mscarpone-Crene danit verzieren. Dazu benoeti gt
man ca. die Haelfte bis ein Drittel der Biskuitrolle. Den Rest
dekorativ auf die Kuchenplatte | egen.



