Klassische Erdbeertorte

Ingrédients

e 2 Eier

* 60 g Zucker

* 60 g Mehl

® 15 g Butter

* 350 g Erdbeeren
® 2 Essloffel Zucker
* 100 g Sahne

* 125 g Eigelb

* 125 g Zucker

* 40 g Maisstarke
* 1 Vanilleschote
* 200 g Erdbeeren fir den Rand
* 200 g Erdbeeren
* 30 g Zucker

* 1,5 g Agar-Agar

Préparation

1. Erster Erdbeerkuchen der Saison, da sind wirl

2. Mit einer Version, die klassischer nicht sein kénnte: Biskuit (mit Erdbeeren getréinkt), Vanille-Mousseline-
Creme, frische Erdbeeren (viele) und zum Schluss Erdbeergelee.

3. Kurz gesagt, nichts allzu Kompliziertes, aber es erfordert dennoch ein wenig Arbeit und Geduld, bevor Sie
sich verwdhnen lassen kénnen  Ausriistung: Perforiertes Blech Mini-Winkelspachtel Spritzbeutel 20cm-Ring
Rhododendron Zutaten: Ich habe die Norohy-Vanille von Valrhona verwendet: Code ILETAITUNGATEAU fir 20
% Rabatt auf die gesamte Website (Affiliate).

4. Zubereitungszeit: Th15 + 15 Minuten BackzeitFir einen Erdbeerkuchen mit einem Durchmesser von 20 bis 24
cm: Biskuit: 2 Eier Zucker Mehl Butter Die Butter schmelzen und abkiihlen lassen.

5. Die ganzen Eier mit dem Zucker mindestens 10 Minuten lang schlagen, bis die Mischung aufgeht und hell
wird.

6. Das gesiebte Mehl hinzufigen, gut vermischen, dann einen kleinen Teil des Teigs nehmen und mit der
geschmolzenen Butter vermischen.

7. SchlieBlich die beiden Teige vorsichtig vermischen, in einen 20 cm breiten Ring gief3en und sofort in den
auf 180°C vorgeheizten Ofen fiir etwa 15 Minuten Backzeit geben.

8.  Abkihlen lassen und dann in Frischhaltefolie einpacken, bis zur Montage, damit der Biskuit schén weich

bleibt.

9. Erdbeeren: Erdbeeren 2 Essloffel Zucker Entstielen Sie die Erdbeeren, dann schneiden Sie sie in grobe
Stiicke.

10. Bestreuen Sie sie mit Zucker, mischen Sie sie und bewahren Sie sie bis zur Montage im Kihlschrank auf.
11. Vanilleschote.
12. Die Eigelbe mit dem Zucker und der Maisstéirke aufschlagen.

13.  Wenn die Milch heif} ist, die Héilfte iber die Eier giefen, gut schlagen, dann alles zuriick in den Topf
geben.

14.  Verdicken Sie die Mischung bei mittlerer Hitze unter stéindigem Rihren, dann geben Sie sie in einen
Behélter und decken sie direkt ab.



15.  Im Kthlschrank abkiihlen lassen, bis die Creme Zimmertemperatur erreicht hat.

16. Mousseline-Creme: weiche Butter Wenn die Vanillecreme abgekiihlt ist, schlagen Sie sie, um sie zu lockern,
und fisgen Sie dann nach und nach die weiche Butter hinzu, wéhrend Sie stéindig schlagen.

17. Ihre Creme ist fertig, wenn die Butter vollstéindig eingearbeitet ist und die Creme gut beliftet ist (etwa 10-15
Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit schlagen).

18. Fahren Sie mit der Montage fort.

19. Montage: Erdbeeren fiir den RandPlatzieren Sie lhren Ring auf Threm Présentationsteller.

20. Fédeln Sie ihn mit Rhododendron ein und platzieren Sie halbe Erdbeeren um den Rand.

21. Schneiden Sie den Biskuit horizontal in zwei Hélften und schneiden Sie ihn bei Bedarf leicht nach.
22. Platzieren Sie die erste Halfte im Ring.

23. Filtrieren Sie die leicht gesiifiten Erdbeeren, um den Saft zu bekommen, und tréinken Sie den Biskuit mit der
Halfte des Safts.

24. Bedecken Sie den Biskuit und die Erdbeeren mit der Mousseline-Creme und figen Sie dann 2/3 der
abgetropften Erdbeeren hinzu.

25.  Figen Sie ein wenig Mousseline-Creme hinzu, dann den Rest der Erdbeeren.

26.  Decken Sie mit der zweiten Halfte des Biskuits ab, trdnken Sie sie mit dem restlichen Erdbeersaft und
beenden Sie mit dem Rest der Mousseline-Creme.

27. Glatten Sie die Oberflidche gut und stellen Sie den Kuchen mindestens 2 Stunden in den Kihlschrank.

28.  Erdbeergelee: Erdbeeren Zucker 1, Agar-Agar Einige Erdbeeren zur Dekoration  Entstielen Sie die
Erdbeeren und pirieren Sie sie.

29. Erhitzen Sie das daraus entstehende Piree.

30.  Mischen Sie Zucker und Agar-Agar und gief3en Sie die Mischung unter Rihren in das heif3e Piree.
31. Gut mischen und zum Kochen bringen.

32. Weiterkochen fiir 2 bis 3 Minuten, gelegentlich rihren und dann abkihlen lassen.

33. Schlief3lich Gber den Kuchen gief3en, die Oberfléiche glétten und fir 2 Stunden in den Kihlschrank stellen.
34.  Mit einigen Erdbeeren dekorieren und genief3en!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



