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ERDBEER-MASCARPONE-TORTE

20 MIN 20 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

Zutaten fur 1 Torte

Fur den Biskuitboden

2 Eier

70 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

50 g Weizenmehl

3 EL Vanillepuddingpulver (18 g)
1 TL Backpulver

Fur die Mascarpone-Creme

500 g Mascarpone

500 g Quark

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

AulRerdem

100 g Schokoglasur
400 g Erdbeeren
100 ml Schlagsahne

Zubereitung

1

2.

. Trenne die Eier. Schlage das Eiweild mit Zucker und Vanillezucker steif. Gib die Eigelb dazu.

Mische Mehl, Vanillepuddingpulver und Backpulver und hebe die sie unter.

Lege eine 26 cm Springform mit Backpapier aus. Fulle den Teig hinein und backe den
Biskuitboden 15 Minuten bei 180 Grad Ober-/Unterhitze. Lose ihn dann aus der Form und
lasse ihn auskuhlen. Lege den Biskuitboden auf eine Tortenplatte und umschliefse ihn mit
einem Tortenring.

. Wasche die Erdbeeren und halbiere 18 Stuick. Schneide die restlichen Erdbeeren in kleine

Stlcke. Schmelze die Schokoglasur und verteile die Halfte auf dem Biskuitboden. Setze die
halbierten Erdbeeren an den Tortenrand. Lass die Glasur 5 Minuten fest werden.

. Verrihre Mascarpone, Quark, Vanillezucker und Zucker zu einer geschmeidigen Creme.

Hebe die kleingeschnittenen Erdbeeren unter. Verteile die Mascarponecreme auf dem
Boden. Sprenkel die restliche Schokoglasur dartber



5. Schlage die Sahne steif und spritze kleine Tuffs an den Rand. Dekoriere die Erdbeer-
Mascarpone-Torte mit den restlichen Erdbeeren. Stelle sie bis zum Verzehr in den

Kuhlschrank.
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