Erdbeertorte

Bei diesem Erdbeertorten-Rezept wird fir die Erdbeertorten-Fullung auBer Sahne und Quark auch Joghurt
verwendet. Dadurch schmeckt die Erdbeertorte sehr frisch und die Torte ist relativ leicht. Fur die
Erdbeertorte wird ein Biskuit-Tortenboden gebacken. Der Tortenboden wird mit ein wenig Zuckerwasser
getrankt damit die Erdbeertorte schdn saftig ist. Die Erdbeertorte wird auf einen diinnen und knusprigen
Murbeteigboden gesetzt.

Bilder der Herstellung finden Sie unter: www.rezeptschachtel.de/erdbeertorte_rezept.html

Zutaten:

Fiir den Miirbeteig-Boden:
125 g Mehl
1/2 Teel. Backpulver
2 Essl. / 50 g Zucker
Prise Salz
1/2 Ei
75 g kalte Butter

Fiir den Biskuit-Tortenboden:
50 g flussige Butter
4 1/2 Eier
4 Essl. heiBes Wasser
200 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
Prise Salz
250 g Weizenmehl Type 405
1 Teel. Backpulver

Zum Tranken der Biskuit-Boden:
2 Essl. Zucker
200 ml Wasser

Fiir die Erdbeertorte-Fiillung:
1 kg Erdbeeren (4 Erdbeeren zum

Verzieren beiseite legen)

500 ml Natur-Joghurt

500 g Mager-Quark Zum Verzieren der Erdbeertorte:
200 g Zucker 300 g gut gekihlte Sahne
1 Packchen Vanillezucker 1 gehaufter Teel. Zucker
Saft einer halben Zitrone 1 Packchen Sahnesteif / Sahnefest
12 Blatt rote Gelatine 4 Erdbeeren
400 g gut gekihlte Sahne Schokostreusel

Zubereitung:

Miirbeteigboden: Flr den dinnen Mlrbeteighoden 125 g Mehl, 1/2 Teel. Backpulver, 2 Essloffel Zucker
und eine Prise Salz auf der Arbeitsflache vermischen. Ein Ei in einer Tasse aufschlagen, mit einer Gabel
verrihren, und die Halfte des Eis zusammen mit 75 g Butter zum Mehl geben (die andere Ei-Halfte wird
fur den Biskuitboden verwendet). Mit den Handen geschwind einen Murbeteig kneten. Den Murbeteig mit
wenig Mehl etwas grofSer ausrollen wie die Springform. Mit dem Springform-Ring einen runden
Tortenboden ausstechen. Ein Backpapier unter den Murbeteigboden ziehen, den Mlrbeteigboden auf ein
Backblech heben, und den Boden im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad Umluft oder 190 Grad
Unter/Oberhitze etwa 12 Minuten lang backen bis der Murbeteig-Rand anfangt braun zu werden.

Biskuit-Boden: FUr den Biskuit 50 g Butter in der Mikrowelle oder in einem Topf leicht erwarmen bis die
Butter flissig ist. Den Boden der Springform mit Backpapier belegen und dann den Springform-Ring auf
den Boden spannen. Den Springformring nicht einfetten. Dann 4 1/2 Eier mit 4 Essl. heiBem Wasser, 200 g
Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz mit dem HandrUhrgerat (Schlagbesen) mindestens 7 Minuten
lang schaumig schlagen. In einer separaten Schissel 250 g Mehl mit einem Teel6ffel Backpulver
vermischen und vorsichtig unter die Eiermasse heben. Zuletzt die flissige aber nicht heile Butter dazu
geben, und vorsichtig unterrihren. Den Erdbeertorte-Biskuit im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
Umluft oder 190 Grad Unter/Oberhitze etwa 40 Minuten backen und dann abklhlen lassen.

Bitte empfehlen Sie dieses Rezept mit den Like-Buttons bei Facebook oder Twitter auf
© www.rezeptschachtel.de



Tranke: Zwei Essloffel Zucker unter 100 ml heiSes Wasser rihren und dann weitere 100 ml kaltes Wasser
dazu geben.

Erdbeeren: Die Erdbeeren waschen und auf einem Kichentuch abtropfen lassen. Erst jetzt die
Blutenstande entfernen. Vier schéne, mittelgrolRe Erdbeeren flr spater zum Verzieren der Erdbeertorte
zuruck legen. Die Halfte der Erdbeeren mit dem Mixstab purieren. Die restlichen Erdbeeren in zwei Halften
schneiden.

Erdbeertorte vorbereiten: Den Murbeteigboden auf einen Tortenretter oder eine Tortenplatte legen und mit
einem Essloffel purierter Erdbeeren bestreichen. Den Biskuit mittig durchschneiden, so dass zwei
Tortenbdden entstehen. Den unteren Tortenboden auf den Murbeteigboden legen und einen Tortenring
eng um den Tortenboden legen. Den vom Tortenring umspannten Bisquitboden mit der Halfte der
vorbereiteten Tranke betraufeln.

Erdbeertorte-Fiillung: Fir die Erdbeertorten-Fillung in einer groen Schissel Joghurt, Quark, 200 g Zucker,
Vanillezucker, Zitronensaft und die purierten Erdbeeren verriihren. Wenn Sie es lieber etwas stuRer mogen,
kénnen sie 50 g Zucker zusatzlich nehmen. Die Gelatineblatter einzeln in eine Schissel mit kaltem Wasser
legen und 5 Minuten quellen lassen. Dann die Gelatine leicht ausdricken und in einem kleinen Topf
vorsichtig erwarmen. Dabei die Gelatine mit dem Zeigefinger umrihren. Wenn die Gelatine zu heif fur
den Finger wird, dann den Topf kurz von der Herdplatte nehmen. Wenn die Gelatine aufgeldst ist, einige
Loffel der Erdbeertorte-Fullung einzeln in die Gelatine rihren. Dann die Gelatine in die Erdbeertorten-
FUllung rihren, und die Erdbeertorten-Fillung kalt stellen.

400 g gut gekuhlte Schlagsahne steif schlagen. Wenn die Erdbeertorte-Fullung anfangt zu gelieren die
Schlagsahne unter die Erdbeertorte-Fullung rihren.

Erdbeertorte zusammenbauen: Ein wenig der Erdbeertorte-Fillung auf den getrankten Bisquitboden
verstreichen, darauf die halbierten Erdbeeren verteilen, und dann drei Viertel der restlichen
Erdbeertorten-Fullung auf die Erdbeeren geben. Darauf nun den zweiten Biskuitboden legen, den Boden
mit der restlichen Tranke betraufeln, und dann die restliche Erdbeertorte-Fullung auf dem Boden glatt
verstreichen. Dann die Erdbeertorte einige Stunden oder Uber Nacht in den Kihlschrank stellen, damit die
Erdbeertorte-Fullung fest wird.

Erdbeertorte verzieren: Wenn die Erdbeertorte fest geworden ist den Tortenring entfernen. 300 g gut
gekuhlte Sahne steif schlagen. Erst kurz bevor die Schlagsahne fest geworden ist, einen gehauften
Teel6ffel Zucker und den Sahnesteif unterrihren. Ein Viertel der Schlagsahne in einen Spritzbeutel mit
grofRer Sterntulle fullen. Die Erdbeertorte oben und am Rand mit einer Palette oder einem breiten Messer
mit der restlichen Schlagsahne einkleiden. Dann 16 Sahnerosetten auf die Erdbeertorte spritzen. Die 4
zurlck gelegten Erdbeeren vierteln und auf die Sahnerosetten legen. Zuletzt die Erdbeertorte mit
Schokostreusel bestreuen und die Erdbeertorte am Rand mit den Schokostreuseln bewerfen.

Viel Spal8 beim Backen!



