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REZEPT FUR KLEINE ERDBEER-ESPRESSO-TORTE

KLEINE ERDBEER-ESPRESSO-
TORTE

Schwierigkeitsgrad: normal

Fiir 8-10 Stucke | 80 Min. | + Abkiihl- und
Gelierzeit

Zutaten

Fur den Biskuit:
e 4 Eier (Grolke M)
e 120 g SweetFamily Brauner Bio-Zucker
e 1 Prise Salz
e 30 ml kalter starker Espresso
e 60 g Mehl Type 550
e 60 g Speisestarke
e 2 Msp. Backpulver
Fur die Fillung:
e 650 g Erdbeeren
* 4 Blatt weilRe Gelatine
e 200 g Schlagsahne
e 250 g Mascarpone
e 100 g SweetFamily Brauner Bio-Zucker
e Mark von 1/2 Vanilleschote
e 75 ml kalter starker Espresso
e 1-2 EL Zitronensaft
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ZUBEREITUNG
373 6 37 21
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180
°C Umluft) vorheizen. Eier trennen. Eiweil steif
schlagen, dabei 60 g Braunen Bio-Zucker
einrieseln lassen und weiter schlagen, bis der
Eischnee sehr steif ist. Eigelb, 60 g Braunen
Bio-Zucker und Salz dickcremig rihren.
Espresso kurz unterschlagen. Mehl, Starke und
Backpulver dartber sieben und mit 1/3 vom
Eischnee unterziehen. Ubrigen Eischnee in 2
Portionen unterheben. Masse in eine am
Boden mit Backpapier belegte Springform (ca.
20 cm Durchmesser) streichen. Im heiSen
Backofen 25-30 Minuten backen.
Herausnehmen und auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen.

2. Biskuit aus der Form Iésen und in 3 Béden
schneiden. Erdbeeren putzen, waschen und
trocken tupfen. Etwa 25 kleine, schéne Beeren
zum Verzieren kalt stellen. Ubrige Beeren in
diinne Scheiben schneiden, ca. 20 Scheiben
ebenfalls kalt stellen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Sahne steif schlagen und
kalt stellen.

3. Mascarpone mit 60 g Braunem Bio-Zucker
und Vanillemark verrihren. Espresso leicht
erwarmen. Gelatine abtropfen lassen und darin
auflésen. 1-2 EL Mascarponecreme
unterrihren, dann diese Masse unter die
Ubrige Mascarponecreme ziehen. Sahne
unterheben.

4. 1/3 der Creme auf den untersten Biskuit
streichen, mit der Halfte der Ubrigen
Erdbeerscheiben belegen. Zweiten
Biskuitboden auflegen, Vorgang wiederholen.
Dritten Biskuit auflegen, mit Ubriger Creme
bestreichen. Nach Belieben Tortenrand dinn
mit etwas Creme Uberziehen, so dass die
Schichten noch durchscheinen. Mindestens 2
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Stunden im Kihlschrank gelieren lassen.

5. Kalt gestellte ganze Erdbeeren erst in etwas
Zitronensaft, dann in 30 g Braunen Bio-Zucker
tauchen und auf die Torte setzen. Tortenrand
mit Gbrigen 10 g Braunem Bio-Zucker
bestreuen, mit Gbrigen Erdbeerscheiben
verzieren und servieren.



