Erdbeertorte mit Holunder creme 587

Typ: Nachspeise Quelle:  Brigitte ko
Bemerkungen:
Zutaten: 10 Sticke

Keksboden:

Rezept:

50 g Butterkekse

50 g Amaretti-Kekse
60 g Butter

2 EL Zucker

Belag:

4 Blatt weil3e Gelatine

1 Bio-Zitrone

400 g Frischkase (ohne Salz)

100 ml Holunderblltensirup

1 EL Vanillezucker

200 g Schlagsahne

400-500 g mdglichst kleine Erdbeeren
1 Packchen (Erdbeer-)Tortenguss

1. Fur den Keksboden Butterkekse und Amaretti Zeibréseln. Butter
schmelzen lassen und zusammen mit dem Zucker zBrdeseln geben und gut
mischen.

2. Die Broselmischung auf den Boden einer kleinérBackpapier
ausgelegten Springform (Durchmesser 20 cm) gebémitnden Handen zu
einem festen Boden zusammendriicken. Kalt stellen.

3. Fur den Belag Gelatine in kaltem Wasser einvegicHitrone heil3
abspiilen, trocknen. Schale fein abreiben, Saftrassen.

4. Frischkése, Holunderblitensirup, Vanillezucl@tronensaft und -schale
verrihren.

5. Gelatine ausdrucken und in einem kleinen Tofibaen. Etwas von der
Frischkasecreme in die flissige Gelatine rihretatidemischung dann unter
die restliche Frischkasecreme rihren.

6. Sahne steif schlagen und unter die Creme hé&lyeme auf den
Broselboden in die Form geben, glatt streichenfiindhindestens 2 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

7. Erdbeeren abspiilen, putzen und auf Kiichenkretppden lassen.
Erdbeeren halbieren und den Kuchen damit belegen.

8. Tortenguss nach Packungsanweisung zubereitendigoErdbeeren giel3en
und kalt stellen.



OHNE WARTEZEIT FERTIG IN 45 Minuten PRO STUCK c@®kcal, E 6 g,
F18g, KH 27 g



