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Frischkasetorte mit Erdbeeren

Einfache Klhlschrank-Torte mit Erdbeeren und Frischkése. Als Boden wird eine Lage fertiger
Biskuitboden verwendet. Ergibt 12 Stiicke.

Zutaten:

850g Erdbeeren

2 Péckchen Vanillezucker

eine Lage Wiener Biskuitboden
50g Erdbeerkonfitire

4 Blatt Gelatine

100ml Milch

4009 Frischkéase

50g Zucker

Mark einer halben Vanilleschote
400ml Sahne

1 Packchen roter Tortengufl3

Zubereitung

Beeren abwaschen und putzen. Etwa 150g Erdbeeren wrfeln. Die restlichen Erdbeeren halbieren, mit dem
Vanillezucker bestreuen und ziehen lassen.

Biskuit mit Konfiture bestreichen und auf eine Tortenplatte geben. Einen Tortenring um den Boden legen.

Gedlatinein der Milch einweichen. Frischkase mit Zucker und Vanillemark verrihren. Gelatine in der Milch
bei schwacher Hitze aufldsen, zum Frischkéase zugeben und verriihren. Masse fur etwa 30 Minuten kiihlen.

Sahne steif schlagen. Sahne und Erdbeeren unter die Frischkése-Masse heben. Die Masse in den Tortenring
geben und glatt streichen. Den Kuchen fir 2 Stunden kihlen.

Erdbeer-Ha ften abtropfen, Saft auffangen und mit Wasser auf 250ml auffillen. Erdbeeren auf der Torte

verteilen. Saft mit dem Tortenguf3 kalt anrthren und aufkochen. Gul3 Uber die Erdbeeren gleichmaliig
verteilen. GulR erstarren lassen und die vor dem servieren Torte nochmal etwa eine Stunde kihlen.
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