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Biskuitboden:

4 Stiick(e) Eier (zimmerwarm)

120 g Zucker

1 Teeloffel Backpulver
Zubereitungszeit: 35 min

1 Prise(n) Salz
Kochzeit: 25 min

Gesamtzeit: 3 h .

Fullung & Belag:
Schwierigkeitsgrad: mittel

500 ml Sahne

Portionen: 12 Personen
2 Packet(e) Sahnesteif
2 Essloffel Puderzucker
2 Teeloffel Vanillezucker
300 g Erdbeermarmelade (fein passiert)

600 g Erdbeeren

3 Essloffel Optional: Erdbeerlikér, Amaretto oder

Zitronensaft

1 Packet(e) Optional: Klarer oder roter Tortenguss fiir

mehr Glanz
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Biskuit backen:

e Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

e Springformboden mit Backpapier auslegen.

e Eier mit Zucker, Vanillezucker & Salz 5-7 Min.
cremig schlagen.

e Mehl mit Backpulver sieben, vorsichtig unterheben.

e Indie Form geben, glatt streichen und ca. 20-25
Min. backen (Stabchenprobe).

e Vollstandig auskihlen lassen, dann horizontal

halbieren.

Vorbereitung:

e Erdbeeren waschen, putzen, ggf. halbieren oder
vierteln.

e Marmelade leicht erwarmen und glatt ruhren.

e Sahne mit Vanillezucker, Puderzucker und

Sahnesteif steif schlagen.

Torte fiillen:
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e Unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen,
optional tranken.

e Mit Marmelade bestreichen.

¢ /s der Sahne darauf verteilen, dann geschnittene
Erdbeeren dicht darauflegen.

e Zweiten Boden aufsetzen und leicht andrticken.

Dekorieren:

Torte rundum mit restlicher Sahne einstreichen.

Mit frischen Erdbeeren dekorieren.

Optional mit Tortenguss lberziehen.

Mind. 2-3 Stunden (oder liber Nacht) kiihl stellen.
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