Zutaten:

Fiir die Biskuitrolle:
4 Eier

140g Mehl

120g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Fur die Biskuit-Fullung:
200g Sahne

150g Erdbeerkonfitire
1 Pck. Sofortgelatine

Fir die Schokosahne:
400g Sahne

100g Schokolade

2 Pck. Sahnesteif

Fir die Fullung der Torte:
200g Sahne

500g Magerquark

(2 Packchen Quarkfein)
500g Erdbeeren

100g Zucker

150g Erdbeerkonfitiire

2 Pck. Sofortgelatine

50g weiBe Schokolade als
Deko zum obendrauf

raspeln

TIPP: Wenn das

Erdbeeraroma nidht reicht, Q

kann zusatzlich Quarkfemg

‘rdbeer verw_g

®

@

9

erdend .

@&

*

BACKDUELL ° g
Erdbeerkuppeltorte
Zubereitung:

Backofen auf 160°C Umluft oder 180°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

FUr den Biskuit Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig
schlagen. Mehl unterheben. Die Masse auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech streichen und 20 Minuten backen, dann auf
ein nasses Trockentuch sturzen und einrollen.

Fur die Biskuitfullung Sahne steif schlagen, Konfitlre dazu
geben, Sofortgelatine unterruhren. Den kalten Biskuitteig aus
dem Tuch nehmen und die Biskuitflillung darauf verteilen. Dann
den Biskuit wieder einrollen, in gleich groBe Stuicke schneiden
und in einer Schussel (25cm Durchmesser) aufschichten.

Fur die Schokosahne 400g Sahne mit der Schokolade erhitzen
und die Schokolade dabei schmelzen. Die Schokosahne Uber
Nacht kalt stellen, dann mit Sahnesteif aufschlagen und in die
Schussel geben.

Fur die Fullung der Torte Sahne steif schlagen, Quark und
Quarkfein dazu geben, Zucker und Konfitlire einrihren,
Sofortgelatine unterriihren. Erdbeeren waschen, klein
schneiden und unter die Quarkmasse geben, in die Schussel
einfullen und uber Nacht kalt stellen. Vor dem Servieren auf
eine Kuchenplatte stlirzen.
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