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Schneeballkuchen

Der Schneeballkuchen ist ein sehr gehaltvoller Biskuit-Blechkuchen mit Erdbeeren, Sahne und Schmand.

Zutaten:

4 Eier

260g Zucker

80g Mehl

509 Speisestéarke

11 Blatt Gelantine

1kg Erdbeeren

600g Schmand

2 Packchen Vanillezucker
Saft einer Zitrone

500ml siiRe Sahne (Schlagsahne)
2 ERI6ffel Orangenlikor

1 ERl6ffel Kakaopulver

Zubereitung

Eier trennen. Eigelb mit 4 Ef6ffel Wasser und 120g Zucker cremig schlagen. Eiweil3 steif schlagen, Mehl
und Stérke mischen und alles unter die Eigelbcreme unterheben.

Backblech mit Backpapier auslegen, die Masse darauf streichen und sofort im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (umluft 160 Grad) fur 20 Minuten backen.

fertige Biskuitplatte stlirzen und das Backpapier abziehen. Das Backpapier 16st sich besser wenn es mit
einem Tuch angefeuchtet wird.

7 Blatt Gelantine einweichen. Die Erdbeeren waschen und putzen. 15 schéne Erdbeeren fir die Deko zur
Seite legen. Die restlichen Erdbeeren wiirfeln .

Schmand mit 100g Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft verrihren. Gelantine aufl6sen und gleichmaiig
unter die Schmandcreme verteilen und unterriihren. Die Schmandcreme fir eine halbe Stund im
K thlschrank ruhen lassen.

250ml Sahne steif schlagen und unter die Schmandcreme unterheben. Die Halfte der Schmandsahen
abteilen und die Erdbeeren unter den Rest unterheben.

Biskuitboden auf das Backbleck legen und mit einem rechteckigen Tortenrand einfassen. Den Boden mit
der Erdbeer-Sahne bestreichen und anschlief3end die restliche Schmandsahne ohne Friichte dartiberziehen
und glattstreichen.

Den Kuchen im Kihlschrank fir mindestens 3 Stunden kalt stellen, damit die Gelantine binden kann.

Fur die Schneebélle werden 4 Blatt Gelantine aufgeweicht. 250ml Sahne mit 40g Zucker hablwegs steif
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schlagen. Gelantine ausdrticken und im warmen Likor auflésen. Den Likdr in die Sahne riihren Lﬁ&e
Sahne steif schlagen.
Die Likorsahne in eine flache Schale streichen und fir 3 Stunden kalt stellen.

Den Tortenrand vom Kuchen abnehmen und den Kuchen in 20 Stiicke schneiden. Mit dem
Eiskugelportionierer aus der Likorsahne 20 Bélle formen und mittig auf jedes Stiick setzen.

Erdbeeren fur die Deko halbieren oder in Facher aufschneiden und jeweils 3 Halften auf ein Tortenstiick
setzen. Schneebélle zum Schluf mit Kakao bestauben.
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