= $ BAMRISCHE KOocHsTUDIO
% o

SN
@ Mein Lieblingsrezept
r

—_—

—~

€rdGeer-Knugperfuchien
26er Form
Ofen 180°C Umluft vorheizen

Des braucht’s fiir den Boden:

© 100 g Mehl

© 100 g weiche Butter
© 80 g Zucker

© 1 Prise Salz

...und das fiir die Erdbeerfiillung:

© 300 g reife Erdbeeren + 400 g
reife Erdbeeren

© 1 P. roter Tortenguss (12 g)

© 2 EL Zucker

...und des a no:

300 ml Schlagrahm
1% P. Sahnesteif
150 g Frischkase
20 g Puderzucker
1 P. Vanillezucker
1 EL Vanilleextrakt
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...a Deko gibt’s a no:

© 5-6ELErdbeermarmelade (ohne Stiickchen)
© ca. 8 mittelgroRe Erdbeeren
© 2 EL weiRe Schokonaps
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Die Zutaten fir den Boden eine halbe Minute mit Knethaken zusammenfiigen, dann mit der
Hand zu einer homogenen Masse vermischen

In der gebutterten und bemehlten Kuchenform den Teig zu einem gleichdicken Boden formen
15 Minuten kaltstellen

dann 15 Minuten backen und auskiihlen lassen

300 g Erdbeeren etwas zerkleinern und mit Zauberstab fein plrieren

In einem kleinen Topf mit dem Zucker und dem Tortenguss unter standigem Riihren mit einem
Schneebesen einmal aufkochen lassen

kurz abkihlen, immer wieder umrihren

Kuchenboden aus der Form Isen, auf eine Kuchenplatte setzen, Rand wieder um den Kuchen
schlieen

400 g Erdbeeren halbieren, auf dem Boden verteilen
Erdbeerguss darauf gleichmaRig von auBen nach innen verteilen (Lécher vermeiden)

Sahne mit Sahnesteif und Van-Zucker steif schlagen
Frischkdase mit Puderzucker und Van-Extrakt vermixen
Sahne zum Frischkdse geben und vorsichtig vermengen
auf dem Kuchen verteilen

Marmelade leicht erwdrmen, bis sie schon cremig wird

Kleckse auf den Kuchen geben und mit einer Gabel einquirlen, sodass ein schones Muster
entsteht

Erdbeeren halbieren und locker auf dem Kuchen verteilen

Schokonaps verstreuen

Mindestens 2 Stunden kalt stellen

Aufgemerkt: Wenn man den Kuchen am gleichen Tag isst, ist der Boden besonders
schon knusprig.

Insgesamt betrachtet dauert der Kuchen durch die Wartezeiten etwas langer in der
Herstellung, aber es sind keine Schwierigkeiten vorhanden. Und schmecken tut er

groRartig!! ©



