‘T kochrezepte

Erdbeer-Mascarpone-Torte

Das Rezept fur die leckere Erdbeer-Mascarpone-Torte mit luftiger, Mascarpone-Topfencreme gelingt
hier mit Schritt-fur-Schritt-Anleitung.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 50 min
Koch/Backzeit: 20 min

Ruhezeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 3,2 h

Zutaten

fir den Boden

120 g Butter (weich)
759 Zucker

2 Stk. Eier

100 g Menhl

2 TL Backpulver

2 EL Milch

far die Creme

300 g Erdbeeren
1 Stk. Vanilleschote
250 g Magertopfen (Quark)
80 g Zucker
6 Blatter Gelatine
500 g Mascarpone
200 ml Schlagobers

fir das Topping

250 g Erdbeeren

1 Packung Tortenguss (rot)
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https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

3 EL Zucker |

Zubereitung

1.

Tipp

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und einen 26 cm Springformboden
einfetten. Die weiche Butter mit Zucker schaumig rithren. Die Eier nach und nach mit Milch
unterriihren. Das Mehl mit Backpulver vermischen, hinzugeben und verrihren. Den Teig in
die Springform flllen, glattstreichen und zirka 20 Minuten goldgelb backen. Danach
vollstandig auskuhlen lassen.

. Inzwischen die Creme zubereiten, dazu die Erdbeeren, waschen, putzen und purieren. Durch

ein Sieb streichen.

. Das Schlagobers steif schlagen. Die Vanilleschote auskratzen und mit Topfen und Zucker

glattrihren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sechs Essloffel der Topfencreme in
einem Topf erwarmen, ausgedriickte Gelatine zugeben und auflésen. In die Topfen-Masse
rahren, Mascarpone hinzugeben, kurz verriihren und das steif geschlagene Schlagobers
unterheben.

. Den Tortenboden aus der Form l6sen, einen Tortenring dartber stellen. Jetzt die Creme auf

den Boden verteilen und glattstreichen. Zirka 1 Stunde kalt stellen.

. Die Erdbeeren fur das Topping waschen, putzen und halbieren. Auf der Erdbeer-

Mascarpone-Torte verteilen.

. Den Tortenguss mit Wasser und Zucker in einem Topf verriihren und aufkochen lassen.

Danach 2-3 Minuten abkuhlen lassen und Gber die Torte giel3en. Eine weitere Stunde im
Kihlschrank kalt stellen. Den Tortenring von der Torte I6sen und servieren.
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