Fodheen-Tiamisu-Jeute

Ergz’bt« 16 Stiicke
Zutaten:
Eiir den Boden Eiir die Féi[[unﬂ
6 Eer 2 Tassen Eslmessa
6 EL. Wasser 500 g Erdbeeren
7206 Ergthr/t 200 m[}[ettarme Sahne
90 4 Mehl 250 g Magerquark
90 4 Speisestirke 250 g Frischkdse bis 1 % Fett
2 7TL Bﬂcklbu[ver 70 g E@fhr/t*/puderzucker
4 TL San-Apart
50 g Raspe/schako/ade, zartbitter
1 EL Backkakao
Z{éefe/ﬁ(ﬂﬂ‘

1 Den Bﬂckofen auf 180 °C vorheizen und eine Spmhgform (26 oder 28 cm) mit
Back/mi/yier aus[egen,

2 Fiir den TE@ die E@elk@ mit dem lavuwarmen Wasser und dem Erﬂﬁ//tﬂt schaum@ riihren.
Das Eiweifs sﬁeﬁf sch[ﬂﬁen, Mehl, S/ﬁeisest&'irke und Bﬂck/yu[ver mischen und ciber die
E{ﬂelbcreme sieben, Eiweifs dazu 66&&1 und alles vorsz’cht@ mit dem Schneebesen

durchziehen.
3. Den 72@ in die ausge[eﬂte Spr/hﬁfarm ﬁeben und ca. 20-30 Minuten backen.

k. Den Kuchen abkiihlen lassen und einmal waaﬂerecht durchschneiden. Einen Tgrtemﬂ///zﬂ

um den unteren Boden setzen.

5. Den unteren Boden vo[[stdnd@ mit dem Eslmesso trinken.



6. 400 g der Erdbeeren waschen, putzen und klein schneiden. (die restlichen 100 g werden
erst spdter beno"t@t )

7. Fiir die Creme die Sahne steﬁf sch[aﬂen, dabei gut 17TL San—/\/fmrt einrihren. Quark
und Frischkdse verrihren und mit dem Puderzucker siifen (die Menge dabei nach Belieben
anpassen ) Wihrend des Riihrens das restliche San—/\/bart einstrevien und ﬁut unterriihren.
Wenn die Masse beﬁz’rznﬁ, etwas anzudicken, vorsz’chi@ die ﬁesch/ﬂﬁ@ne Sahne unterheben.

8. Ca. 1/3 der Masse abnehmen. In die restlichen 2/3 die Schakams/pel riihren und ganz

vors/cht@ die klein 6650/1/41’615@/4@/4 Erdbeeren unterheben. Diese Masse auf den mit Eslpresso
ﬁezﬁm’ink ten Boden streichen.

9. Den zweiten Boden auf die Fp’i/lunﬁ setzen und damuf die restliche Creme streichen. Die
Torte in den Kiihlschrank stellen und mindestens 3 Stunden, gerne auch dber Nacht, kalt

stellen.

10. Kurz vor dem Servieren die restlichen Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Den

ﬁrtenm’ng abnehmen und die Torte grofzigig mit Kakao bestreuen. Die halbierten
Erdbeeren auf die Torte 6eben und 3&1/@{56;4.



