Miihlenlidle

Natiirlich fiir bewusste GeniefRer

@ Arbeitszeit: 30 Min

Zutatenliste

Biskuitboden

« ca. 8009 Biskuit Teig (siehe
Biskuit - Rezept, Link in der
Rezeptbeschreibung)

Erdbeer- Schokokuss- Creme

* 4 Eigelb

* 1359 Zucker

» 150g Sahne

* 500g Mascarpone oder
Speisequark

« 3- 4 Schokokiissee

« 5009 Erdbeeren

¢ 1 Pck. Vanillezucker

¢ 2 Pck. Sahnesteif

e Schale einer halben Zitrone
2 - 3 Tropfen Bittermandelél
* Prise Salz

Miihlweg 1,71737 Kirchberg an der Murr

@ Koch- & Backzeit: 20 Min

Rezept online

aufrufen

Erdbeer- Schokokuss- Blechkuchen

20-24

% % W Schwierigkeit: Einfach

Zubereitung

Den Biskuitboden nach Anleitung in einem Blech backen. Fir ein gutes Biskuit
Rezept klicke HIER.Nach dem Backen vollstéandig auskihlen lassen. 4
Eigelbe, 105g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker und die Prise Salz in einem
Wasserbad unter standigem Rihren erhitzen. Zur Rose abziehen, oder mit
einem Thermometer messen (75- 80°C).Auf das erhitzen der Eigelbe kénnen
Sie verzichten, wenn Sie den Kuchen kiihlen und in 1-2 Tagen verzehren.
Dann missen Sie die Eier-Zuckermischung einfach unter den Mascarpone
rihren.Danach 150g Sahne, 30g Zucker und 1 Pck. Sahnesteif
aufschlagen.Mascarpone (oder Quark) mit Zitronenabrieb, Bittermandeldl und
1 Pck. Sahnesteif und die Eiermischung vermengen und die klein
geschnittenen Erdbeeren hinzu geben. Die Schokokiisse von ihrem
Waffelboden befreien und ebenfalls unterriihren. Zum Schluss die
geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.Die Creme auf den ausgekuhlten
Biskuitboden gleichmafig verteilen und 2- 3 h (am besten Uber Nacht) in den
Kihlschrank stellen.Zum Schluss mit den Waffeln der Schokokisse und
frischen Erdbeeren dekorieren.Guten Appetit!
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