Erdbeer-Torte

Fiir vier Portionen

3 Eier 1 Prise Salz 75 g Zucker

1 EL Vanillezucker 1 Bio Zitrone 60 g Mehl

15 g Speisestérke 25 ml Milch 25 g Butter

1,5 kg Erdbeeren % Bio-Zitrone

100 g Gelierzucker 3:

200 g gekiihlte Sahne 2 EL Puderzucker 1 Pck. Sahnesteif

gerostete Mandelblattchen

Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Eier trennen. Eiweil mit einer Prise Salz steif schla-
gen. Figelbe mit dem Zucker, fein abgeriebener Schale der Zitrone und dem Vanillezucker dick-
schaumig aufschlagen. Mehl und Speisestéirke mischen. Milch und Butter in einem kleinen Topf
lauwarm erwérmen.

Ein Drittel des Eischnees unter die Eigelbmasse heben. Mehl-Stérke-Gemisch darauf sieben und
vorsichtig unterheben. Restlichen Eischnee und die lauwarme Milch-Butter zugeben und vorsich-
tig unter die Masse ziehen. Springform mit Backpapier auslegen, die Masse einfiillen.

Im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.
Anschlielend aus der Form nehmen und auf eine Tortenplatte legen.

Erdbeeren abbrausen, gut abtropfen lassen und putzen. Die schonsten Erdbeeren, moglichst
gleich grof}, zum Belegen der Torte aussortieren. Die restlichen Erdbeeren piirieren, mit dem
Gelierzucker und Zitronensaft mischen und in einem Topf zum Kochen bringen. Drei Minuten
sprudelnd kochen lassen. Topf vom Herd nehmen.

Den Biskuitboden gleichméflig mit zwei bis drei Essloffeln Erdbeermarmelade bestreichen. Die
reservierten Erdbeeren mit Hilfe einer Gabel durch den heiflen Gelee ziehen und dicht nebenein-
ander auf die Torte setzen. Kalt stellen.

Die Sahne steif schlagen, Puderzucker und Sahnesteif zugeben und kurz unterschlagen.
Schlagsahne in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille fiillen. Einen verstellbaren Tortenring,
etwa einen Zentimeter breiter als der Boden, um den Erdbeerboden legen. Den Zwischenraum
mit Sahne fiillen und um die Erdbeeren eine Bordiire spritzen. Den Tortenring abziehen. und
den Rand der Torte damit verzieren. Nach Belieben mit Mandelbldttchen garnieren.
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