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Sarah Gierig Freitag, 21. Mai 2021
Schokolierte Erdbeeren Rezept fur ca. 20 Stiick

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: einfach

SiRes

Zutaten:

500 g grol3e Erdbeeren

200 g Zartbitterkuvertire

1TL Pfefferminzol, zum Kochen geeignet (bitte kein Minzél fir kosmetische
Zwecke verwenden!)

etwas kleine Zuckerherzen, Zuckerperlen oder fein gehackte Pistazien zum
Garnieren

Zubereitung:

1. Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen. Die griinen Kelchblattchen nach Belieben
entfernen oder an den Frichten belassen.

2. Die Kuverture grob hacken und tber dem heil3en Wasserbad schmelzen und temperieren.
Minz6l unter die flissige Schokolade rthren.

Hinweis zum Temperieren: Damit Kuvertlre einen schonen Glanz und eine feine Struktur
erhalt, muss man sie fir die Verarbeitung temperieren. Beim Temperieren durchlauft die
Kuvertire 3 Temperaturzyklen. Zuerst wird die gehackte Kuverture in einer Schussel tber
dem heil3en Wasserbad geschmolzen und auf ca. 40-50 Grad erhitzt. Dann muss sie auf ca.
26-28 Grad abgeklhlt werden. Dazu die Schissel vom Wasserbad nehmen und Kuvertire
kalt rihren. Kuvertlire abschlielRend wieder auf eine Verarbeitungstemperatur von 29-32
Grad erwarmen.

3. Die Erdbeeren in die flissige Kuvertlre eintauchen, gut abtropfen lassen und
anschlieRend auf Backpapier setzen.

4. Solange die Kuverttire noch leicht flissig ist, die Erdbeeren z.B. mit Zuckerherzen. -perlen
oder Pistazien bestreuen und verzieren.

5. Kuverttre vollstandig antrocknen lassen, dann vorsichtig vom Backpapier l6sen.

Pro Stick: 60 kcal / 245 kJ

6 g Kohlenhydrate, 1 g Eiweil3, 3,5 g Fett

Erdbeer-Dessertspiele mit Pistazienmarzipan

und Schokolade Rezept fir ca. 10 Spiel3e

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: einfach

SiRes

Zutaten:

359 Pistazienkerne, geschélt und ungesalzen

200 g Marzipanrohmasse

5ml Rosenwasser (z. B. aus dem Backshop oder der Apotheke)

20¢g Puderzucker
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500 g grol3e Erdbeeren
200 g Zartbitterkuvertire
einige kleine HolzspielRe

Zubereitung:

1. Fur den Pistazienmarzipan die Pistazien grob hacken und im Mixer fein mahlen (oder von
Hand sehr fein hacken).

2. Marzipan, gemahlene Pistazien und Rosenwasser in eine Schussel geben, den
Puderzucker daruber sieben, alles gut miteinander verkneten.

3. Die Masse zu zwei Rollen von ca. 2,5 — 3 cm Durchmesser formen, in Frischhaltefolie
wickeln und kuhl stellen.

4. Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und die griinen Kelchblattchen entfernen.
Erdbeeren in ca. 7 mm dicke Scheiben schneiden.

Tipp: Die Abschnitte der Erdbeeren einfach so naschen oder unter Naturjoghurt mischen und
geniel3en.

5. Marzipanrollen auswickeln und in ca. 7 mm dicke Scheiben schneiden oder Marzipan etwa
7 mm dick ausrollen und Scheibchen ausstechen. Die Scheiben sollten in etwa den gleichen
Durchmesser wie die Erdbeerscheiben haben.

6. Abwechselnd Erdbeer- und Marzipanscheiben auf kleine Holzspiel3e aufstecken.

7. Die Kuverttre grob hacken und tber dem heiRen Wasserbad schmelzen und temperieren.
Hinweis zum Temperieren Damit Kuvertire einen schdonen Glanz und eine feine Struktur
erhalt, sollte sie fur die Verarbeitung temperieren. Beim Temperieren durchlauft die
Kuvertlre 3 Temperaturzyklen. Zuerst wird die gehackte Kuvertlre in einer Schissel Uber
dem heifl3en Wasserbad geschmolzen und auf ca. 40-50 Grad erhitzt. Dann muss sie auf ca.
26-28 Grad abgekiihlt werden. Dazu die Schissel vom Wasserbad nehmen und Kuvertire
kalt rihren. Kuvertlire abschlieRend wieder auf eine Verarbeitungstemperatur von 29-32
Grad erwarmen.

8. Die Spiel3e zur Halfte in die flissige Kuvertlre tauchen, gut abtropfen lassen. Dann auf
ein feinmaschiges Kuchengitter oder ein Stiick Backpapier setzen und die Kuverture fest
werden lassen.

Pro Stick: 250 kcal / 1040 kJ
22 g Kohlenhydrate, 6 g Eiweil3, 15 g Fett



