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Erdbeer-Baiser-Torte

braucht et- p ;h?
was Zeit ‘.!:‘%

Fiir den Teig:

200 g Mehl

50 g9 Speisestdrke

2 Eigelb

60 g Zucker

1 Prise  Salz

125 g9 Butter aus den Zutaten einen Miirbeteig
herstellen. 30 Minuten kiihl stel-
len.
Teig auf einer bemehlten Arbeits-
fldche ausrollen. In die Spring-
form geben und einen Rand andrii-
cken. Mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Im vorgeheizten
Backofen auf mittlerer Schiene
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
15 -20 Minuten abbacken.

500 g Erdbeeren waschen, putzen, gut abtropfen
lassen.

4 Eiweil steif schlagen und

180 g Zucker unter weiterem Riihren einrieseln

lassen.

Tortenboden aus dem Ofen neh-
men. Erst den Eischnee, dann die
Erdbeeren darauf verteilen.
Wieder in den Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben, bei 200
Grad 20 Minuten backen.
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Erdbeerkuchen vom Blech

é"

gelingt leicht

\

Fiir den Teig:

5 Eier
250 g Butter
250 g Zucker
1 Prise  Salz
250 g Mehl

1/2 Pdackch. Backpulver

Aus den Zutaten einen Riihrteig
herstellen.

Den Teig auf ein Backblech strei-
chen. Im vorgeheizten Backofen
bei 175 Grad (Umluft 150 Grad)
etwa 30 Minuten goldbraun ba-
cken. Herausnehmen und abkiihlen
lassen.

Fiir den Belag:

1 Pdckch. Sahnepuddingpulver

40 g9

Zucker

1/2 Liter  Milch

250 g

Magerquark

nach Packungsanweisung mit

und

zubereiten. Etwas abkiihlen lassen
und

unterrihren.

1 kg

Erdbeeren

waschen, putzen und halbieren.
Den Obstkuchenboden mit dem
Pudding bestreichen und die Erd-
beeren darauf legen. Nach Ge-
schmack mit etwas Zucker
bestreuen.
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Erdbeer-Parfait

Fiir vier bis 6 Personen ,‘_4?

@@ @@ bisie e gelingt leicht d'!‘é

700 g Erdbeeren waschen, putzen, pirieren.

2 Eigelb mit

70 g Zucker cremig schlagen und

2 El Zitronensaft unterriihren.

2 Eiklar und

500 g Sahne getrennt steif schlagen.
Beides unter die Eigelbcreme zie-
hen und vorsichtig mit dem Erd-
beerpliree vermengen. In ein
Kunststoff-oder MetallgefdB fiil-
len und mindestens 6 Stunden ge-
frieren lassen.
Parfait auf eine Platte stiirzen.

150 g Mandelbldttchen ohne Fett in einer Pfanne rosten

und damit das Parfait bestreuen.

Tipp: Parfait wdhrend des Gefrierens gut durchrihren, um Eis-

kristallbildung zu verhindern.

Neben Zucker sind es vor allem
Zitrusfrichte, die mit ihrer Sdure
den Erdbeergeschmack noch ver-

Feine Wiirze

stdrken.
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Erdbeer-Sauce

Fiir vier Personen '@/®®/@ — ) ‘_.4;"'
iffi (

pfiffig i

250 g Erdbeeren waschen, putzen, gut abtropfen

lassen.

1/8 Liter  Rotwein

1/8 Liter  Wasser

3 El Zitronensaft

75 g9 Zucker und

1 El Speisestdrke in einem Topf verrihren. Erhitzen

und unter Rihren 3 Minuten ko-
chen lassen.

Die Hdlfte der Erdbeeren piirie-
ren. Die restlichen Erdbeeren
vierteln und zusammen mit dem
Erdbeerpiiree zu der Sauce geben.

Tipp: Heil oder kalt servieren.

Kalte Erdbeersauce schmeckt gut zu Vanille-Flammeri.
HeiBe Erdbeersauce schmeckt gut zu Vanille-Eiscreme.
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Erdbeer-Shake

Fir vier Personen /@@ @@

gelingt leicht

P
B
a7

&

250 g Erdbeeren waschen, putzen, abtropfen lassen
und halbieren. Friichte in eine
Schiissel geben. Mit
4 El Zucker betreuen. 30 Minuten ziehen las-
sen.
250 g Erdbeereis in groBe Wiirfel schneiden und in
den Mixer geben.
1/2 Liter  Milch
1 Pdackch. Vanillinzucker
3 El Zitronensaft
3 El Orangensaft in den Mixer geben.
1 Zitrone (unbehan-
delt) mit
2 Zuckerwiirfel abreiben und zusammen mit
4 El Puderzucker
(gestrichene) zufiigen. Erdbeeren mit dem Saft
dazuschiitten. Alles auf Stufe 2
zwei Minuten pirieren.
5 Eiswirfel zufiigen und den Mixer noch ein-

mal 2 Minuten laufen lassen.

Erdbeer-Shake in Glaser fiillen und als Erfrischungsgetrdnk rei-

chen.

Tipp: Statt Erdbeeren eine andere frische Frucht nehmen.
Statt Erdbeereis Vanilleeis verwenden.
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Erdbeer-Zitronen

Fiir vier Personen 1@/@@/® &
raffiniert AL
L,

250 g Erdbeeren waschen, putzen, gut abtropfen
lassen. 4 Erdbeeren zum Garnie-
ren zuriicklassen. Die anderen
vierteln. Mit

40 g Zucker bestreuen, 15 Minuten ziehen las-
sen.

4 Zitronen in heiBem Wasser abwaschen, ab-
trocknen und halbieren. Frucht-
fleisch herauslosen, Hadlften ab-
flachen, damit sie Stand haben. In
jede Hdlfte

1 Tl Zucker streuen.

120 g Frischrahmkase geschmeidig rihren.

1/4 Liter  Sahne steif schlagen.

4 El Sahne in einen Spritzbeutel fiillen und im

Kihlschrank aufbewahren

Ubrige Sahne in den Kdse mischen.
Erdbeeren in die Zitronenhdlften
fiillen. Kdsecreme darauf geben.
Mit den restlichen halbierten
Erdbeeren garnieren. Obendrauf
einen Tuff Sahne spritzen.

Zitronenmelisse

Mit
garnieren.

Als Dessert reichen.

Tipp: Das ausgeldste Zitronenfruchtfleisch durch ein Sieb dri-
cken. Zitronensaft im geschlossenen Gefdl im Kiihlschrank
aufbewahren.
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Gefligelsalat mit Erdbeeren

Fiir vier Personen ieliei@/® 1 ‘_.4;"'
p ! 'g .!L’«

1/2 Liter Wasser mit

2 Tl Klare Brihe und

172  TI Salz zum Kochen bringen.

400 g Hahnchenbrust zugeben und ca. 40 Minuten kochen
lassen, herausnehmen, abkiihlen las-
sen und in Streifen schneiden.

1/2 Salatgurke waschen, schdlen, halbieren, Kerne
mit einem Loffel entfernen.

1 rote Paprikaschote waschen, putzen, halbieren, Kerne
entfernen und in Streifen schneiden.

1 Apfel waschen, halbieren, Kerngehduse ent-
fernen und in Streifen schneiden.

200 g Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben
schneiden. Alle Salatzutaten in die
Marinade geben und ca. 20 Minuten
ziehen lassen.

Marinade:

4 El Zitronensaft

3 El Gefliigelbriihe

1 Tl Salz

1/2  TI Zucker

El Ol
1 Tl griner Pfeffer Zutaten miteinander verriihren,

Dazu Baguette reichen.
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Erdbeer-Quark-Torte

1
braucht etwas 4%
Zeit .!g’«
Fir den Teig:
Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.
80 g Butter schmelzen.
5 Eier und

125 g Zucker
140 g Mehl

schaumig schlagen.

vorsichtig unter heben und die ausge-
kiihlte Butter unter Riihren zugeben.
Die Masse in eine mit Pergamentpa-
pier ausgelegte Springform (@ 26 cm)
fiillen und im heiBen Backofen 20-30
Minuten backen.

Fiir die Quarkmasse:

800 g Erdbeeren waschen, putzen und evtl., je nach
GrofBe , klein schneiden.
Den Tortenboden auskiihlen lassen
und dann einmal waagerecht durch-
schneiden. Einen Formrand (oder
Springformrand) um einen der Boden
legen. Mit der Halfte der Friichte be-
legen und mit

2 El Puderzucker bestduben.

500 g Magerquark mit

100 g Zucker und

1 Packch. Vanillinzucker verriihren.

Fortsetzung auf der ndchsten Seite
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6 Blatt  Gelatine ca. 5 Minuten im kaltem Wasser ein-
weichen. Ausdriicken und in einem
Topf bei milder Hitze unter Riihren
auflésen. Einige Loffel der Quark-
masse zugeben und verriihren. Dann
den restlichen Quark unterrihren.

300 g Schlagsahne steif schlagen und unterheben. 2/3
der Creme auf den Erdbeeren vertei-
len. Den anderen Boden draufsetzen
und den restlichen Quark darauf ver-
streichen. Die Torte ca. 6 Stunden in
den Kiihlschrank stellen. Den Form-
rand entfernen und die Torte mit den
restlichen Erdbeeren garnieren.

Ubrigens:

In vorchristlicher Zeit schrieb man den
Gottinnen der Liebe und Fruchtbarkeit
eine enge Beziehung zu den Erdbeeren
zu; sie galten als Symbol fiir siindige Ver-
lockungen.

Also genielen Sie die Torte in vollen Ziigen!
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Salat mit Erdbeeren und Lammfilet

Fiir vier Personen 1@/@@/® &
raffiniert L)
i

300 g Lammfilet evtl. hduten, in

30 g Butterschmalz erhitzen und von jeder Seite ca.
10 Minuten rosa braten.

Mit

Salz und Pfeffer

(aus der Miihle) wiirzen, abkiihlen lassen und in
diinne Streifen schneiden.

400 g griiner Spargel waschen, unteres Drittel schdlen,
schrdg in 2 cm diinne Stiicke
schneiden.

In

1/2 Liter  Salzwasser zum Kochen bringen, 1 Minute
blanchieren und gut abtropfen las-
sen.

250 g Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben
schneiden.

100 g Ruccola oder junger

Blattspinat putzen, kurz waschen. Auf Tellern
verteilen, Spargel, Erdbeeren und
Filetstreifen dekorativ darauf an-
richten. Mit der Krdautermarinade
begiefen.

2 El Pinienkerne ohne Fettzugabe in einer Pfanne

rosten und iber den Salat streu-
en. Sofort servieren.

Salatmarinade siehe ndchste Seite.
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Krdutermarinade:

3 El Himbeeressig
1/2 TI Salz
1 Prise  Pfeffer
(aus der Miihle)
1/2 Bund  Schnittlauch in Rollchen schneiden und
1/2 Bund  Petersilie fein hacken. Alle Zutaten mit
5 El Olivenol zu einer Marinade verriihren.

Tipp: Salat als Vorspeise oder kleines Gericht reichen.
Dazu passt Baguette.

. eine Beere mit Geschichte

Wer kennt sie nicht: die kleinen, aromatischen Walderd-
beeren!

Aber die Urahnen unserer grofien, schonen Erdbeeren
stammen nicht aus heimischen Waldern, sondern kommen
aus Ubersee. Franzosische Seefahrer brachten im Mit-
telalter von ihren Reisen Erdbeerableger aus Nord- und
Sidamerika mit. Aus Kreuzungen entstanden erst im
Laufe der Zeit unsere heutigen Sorten.
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Erdbeer-Joghurt-Creme

Fir vier Personen /@@ @@

—

ldsst sich 4%
vorbereiten !‘N
o

300 g Erdbeeren

waschen, putzen, einige Friichte zum
Garnieren abnehmen, restliche Erd-
beeren pirieren.

2 Becher Joghurt
(300g)

50 g Zucker

1/2 Zitrone

mit

schaumig riihren.

entsaften, Erdbeeren mit Joghurt
und Zitronensaft vermischen.

6 Blatt  Gelatine

einweichen, anschliefend bei maBiger
Hitze auflosen, etwas abkiihlen lassen
und unter Riihren zur Fruchtmasse
geben.

1/8 Liter siiBe Sahne

steif schlagen und unter die etwas
festgewordene Erdbeermasse ziehen.

Tipp: Erdbeercreme in Gldser fiillen und mit etwas geschlagener
Sahne und Erdbeeren garnieren.

Wir wiinschen einen guten Appetit,
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