Erdbeer-Crunch-Torte

Mit dieser wunderbaren Tortenkreation feiert Marcel Seeger den Wonnemonat Mai. Unser
Konditormeister kombiniert frische Erdbeeren mit feiner Creme und setzt mit seinem
Nussnougat-Crunch-Boden einen knusprigen Kontrapunkt.

Das Rezept
(far eine Backform von 26 cm Durchmesser und 7 cm Héhe)

Zutaten fiir den Boden
e 140 g Cornflakes, zerstoBen
e 210 g Nussnougat

Zubereitung

Den Boden einer Backform mit Backpapier auslegen oder einen Tortenring mit Backpapier
einschlagen und auf ein Tortenblech stellen.

Nussnougat in einem Topf unter stdndigem Rihren schmelzen und dann die klein
gestoBenen Cornflakes unterrtihren.

Die fertige Masse in den Tortenring flllen und mit einem Loéffel flach driicken bis der ganze
Boden der Backform bedeckt ist. Den Boden fiir circa zehn Minuten in den Kihlschrank
stellen, damit er fest wird.

Zutaten fiir die Erdbeeren
e 400 g frische Erdbeeren

Zubereitung

Die Erdbeeren waschen und putzen, dabei 13 schéne Friichte mit Griin beiseitelegen fir die
Dekoration.

Die restlichen Erdbeeren halbieren und mit der Schnittseite nach auBen rundum an den
Rand der Form mit dem ausgekuhlten Boden stellen. Die Ubriggebliebenen Erdbeeren in
Wirfel schneiden.

Tipps:
e Den Rand der Backform/des Tortenrings zuvor von innen einfetten und die Erdbeeren
leicht dagegen driicken, so kippen sie nicht um.
e Wer den Rand nicht mit Erdbeeren auskleiden méchte, kann direkt alle Erdbeeren
warfeln.

Zutaten fur die Fillung
e 300 g Mascarpone
e 300 g Magerquark
e 120 g Puderzucker
e etwas frisches Vanillemark
e 1 Prise Salz
e 350 ml Sahne
¢ 10 g Sahnesteif
e 7 Blatt Gelatine, eingeweicht, ausgedriickt



Zubereitung

Mascarpone, Magerquark, Puderzucker, Vanillemark und Salz in eine Schissel geben und
grundlich verrtihren. Erdbeerwirfel nach Belieben untermischen.

Die Sahne mit Sahnesteif aufschlagen. Die Gelatine unter standigem Ruhren auflésen und
kurz beiseite stellen. Die Sahne nach und nach unter die Mascarpone-Mischung geben und
gegen Ende die flissige Gelatine in feinem Strahl unter die Mascarponecreme riihren. Die
fertige Creme nun in Tortenring oder Backform geben und glatt streichen.

Die Torte flr mindestens 45 Minuten in den Kihlschrank stellen, damit sie Bindung
bekommt.

Tipp: Wer mag, kann die Torte schon jetzt mit den zurlickgelegten Erdbeeren mit Grin
dekorieren und servieren. Alternativ kdnnen Sie die Torte noch mit einem Fruchtspiegel
versehen

Zutaten fur den Fruchtspiegel
e 1-2 Packchen Tortenguss, rot (fir eine Menge von 300 ml)
e ca. 350 g frische Erdbeeren, gewdirfelt

Zubereitung

Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten. AnschlieBend gut abkihlen lassen, da
er sonst spater in die Cremeschicht hineinlaufen und sich mit dieser vermischen kann, was
nicht schén aussieht.

Tipps
e Den Tortenguss besser am Vortag herstellen, fest werden lassen und am Tag der
Tortenherstellung vorsichtig erwarmen, bis er fllissig ist. So lasst er sich dann direkt
auf der Tortenoberflache auftragen.
e Alternativ den frisch zubereiteten Tortenguss in eine zweite Schissel mit Eiswirfeln
geben. Dann kihlt er schnell ab.
e Statt Tortenguss eignet sich auch gut eine Schicht Gétterspeise.

Zubereitung

Die gekuhlte Torte aus dem Kihlschrank nehmen und die in Wirfel geschnittenen Erdbeeren
auf der Oberflache verteilen. Den abgekiihlten Tortenguss auf die Oberflache der Torte
gieBen und mit den Erdbeerwirfeln bedecken. Die Torte wieder in den Kihlschrank stellen
bis der Tortenguss angezogen ist. Dann die Torte wieder herausnehmen und den Tortenring
vorsichtig entfernen. Die zuriickgelegten Erdbeeren mit ,Grin“ als Dekoration pro Stlck
auflegen.

Tipps
e Wer mag, kann fiir die Dekoration erst einen Sahnetupfen auf die Torte geben und
dann die Erdbeere mit ,Grin“ auflegen.
o Effektvoll ist es auch, die Erdbeeren mit ,,Griin“ vor dem Auflegen in etwas fllissigen
Tortenguss zu tauchen, so glanzen sie schén und bleiben l&anger frisch. Hierfir etwa
60 ml roten Tortenguss zusatzlich zubereiten.



