FBECCAS % DATISSEALE

BACKEN UND KOCHEN FUR KLELN UND GROB

LRDBEERTORTE

Zubereitungszeit: 30 min Backzeit: 20-30 min - Menge: Durchmesser 28 cm

-JUTATEN-

Obstboden: Buttercreme: Deko:
100 g (2 Stk.) Eier 1 Eigelb 1kg Erdbeeren
100 g Zucker 50 g Zucker
100 Mehl 250 g Milch Tortenguss:
40 g Butter 20 g Starke 400 g Erdbeersaft
1/2 Vanilleschote 1/2 Vanilleschote 30 g Starke

125 g weiche Butter

-JUBERETTUNG-

Buttercreme:

1. Gib Milch, Zucker, Eigelb, Starke und das Mark der Vanilleschote in einen Topf
und koche daraus einen Pudding. Ich nehme dafiir am liebsten den Milchtopf
(Simmertopf), da kann nichts anbrennen.

2. Wenn der Pudding fertig ist, fllle ihn in eine Schissel und decke ihn mit
Frischhaltefolie ab. Diese sollte direkt auf der Oberflache des Puddings aufliegen,
damit sich keine Haut bildet.

3. Lass den Pudding nun 1-2 Stunden abkuihlen, bis er Raumtemperatur hat.

Obstboden:

4. In der Zwischenzeit kannst du den Obstboden backen. Zuerst musst du die
Eier aufschlagen und zusammen mit dem Zucker Uber einem Wasserbad mit dem
Schneebesen verrihren bis alles auf ca. 40°C erwarmt ist.



FBECCAS % DATISSEALE

BACKEN UND KDCHEN FIIR KLETN UND GROB
Tipp: Wenn du kein Thermometer zur Hand hast, rihr so lange, bis sich der
Zucker gel6st hat.

5. Wenn du die Eier-Zuckermasse erwarmt hast, gib das Mark der Vanilleschote
hinzu und rihre alles wieder kalt. Ich nehme dafir natirlich gern die
Klichenmaschine, aber mit dem Handrlhrgerat geht’s auch ;) (dauert ca. 15-20
min). Wenn die Masse fertig aufgeschlagen ist, lauft sie wie ein dickes Band vom
Ruhrer.

6. Nun siebst du das Mehl und gibst es portionsweise der Masse hinzu. Heb es
vorsichtig mit einem Teigspatel unter.

7. Die Butter schmilzt du nun in einem Topf.

8. Flige die flUssige Butter in eine Schiissel und riihre ca. 1/3 der Teigmasse hinzu,
damit sich die Butter gut mit der Masse verbinden kann.

9. Hebe nun die Buttermasse vorsichtig unter das restliche 2/3 der Teigmasse,
sodass das Volumen nicht verloren geht.

10. Jetzt musst du noch die Obstbodenform einfetten und mit Mehl bestauben,
damit der Boden spater gut aus der Form geht. Heize den Ofen auf 170° C Ober-/
Unterhitze vor.

11. Fulle den Teig in die Obstbodenform und backe ihn ca. 20-30 min.

Tipp: Mach wie immer eine Stabchenprobe, um zu testen, ob der Obstboden
durchgebacken ist.

12. Lass den Boden ca. 10 min auskuhlen, stirze ihn dann auf ein Kuchengitter
und lass ihn komplett abkihlen.

Dekoration:

13. Wahrend der Obstboden und der Pudding auskuhlen, kannst du die Erdbeeren
waschen und das Griin abschneiden.

14. Wenn der Pudding auf Raumtemperatur abgekuhlt ist, schlagst du die Butter
ca. 5 min wei3cremig und flgst sie anschlieBend nach und nach dem Pudding zu,
bis eine geschmeidige Buttercreme daraus geworden ist.

Tipp: Wenn die Buttercreme noch zu flussig ist, stell sie kurz noch einmal in den
Kuhlschrank. Der Pudding ist dann wahrscheinlich noch nicht richtig abgekuhlt.

15. Gib nun die Buttercreme auf den Obstboden und streiche die Creme
glatt.
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16. Leg einen Tortenring auf den Obstboden und verteil die Erdbeeren auf der
Buttercreme.

Tortenguss:

17. Um den Tortenguss herzustellen, koch den Erdbeersaft und die Speisestarke
in einen Topf auf, bis ein klarer und dicker Guss entstanden ist.

18. Jetzt musst du schnellstméglich den Tortenguss Uber die Erdbeeren gief3en,
da er rasch fest wird. Verteile ihn mit einem Pinsel, damit jede Erdbeere mit
Tortenguss Uberdeckt ist.

19. Jetzt muss der Guss nur noch fest werden. Daflir einfach die Torte in den
KUhlschrank stellen. Danach (ca. 1 h) kannst du den Tortenring abnehmen und die
Erdbeertorte mit ganz viel Sahne genief3en ;)

VTELEN SPAB BEIM NACHBACKEN!
DEINE REBECCA &



