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Dorothea Steffen Freitag, den 24.04.2020
Stracciatella-Tiramisu-Tortchen Fur 12 Stuck

mit Erdbeeren

Zutaten:

Fur den Biskuit:

4 Eier (Grol3e M)

100g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

100g Weizenmehl (Type 405)
1 Pck. Vanillepuddingpulver
1 TLBackpulver

Fur die Fullung:

6 Blatt Gelatine

500 g Erdbeeren

60ml Espresso, kalt

2 EL Weinbrand

400 g Mascarpone
100 ml Milch

509 Zucker

Saft von 2 Bio-Zitronen
200 ml Sahne

1 Pck. Vanillezucker
100 g Zartbitterkuverttre, fein gehackt

Fur die Deko:
200 g Erdbeeren
100 g Zartbitterkuvertire, fein geraspelt

Aulerdem:
1 Kreisausstecher (@ 8cm)
12 Dessertringe (@ 8cm)

Zubereitung:

1. Fur den Biskuit ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 200 °C
Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig schlagen bis ein schéner, cremiger
Schnee entsteht.

3. Mehl mit Vanillepuddingpulver und Backpulver mischen und vorsichtig unter die
Eimasse heben.

4.Biskuitteig auf dem vorbereiteten Backblech glattstreichen und ca. 15 Minuten
backen. Danach den Biskuit auskiuhlen lassen.
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5. Den ausgekihlten Biskuitboden vom Backpapier l6sen und
mit dem kreisrunden Ausstecher 24 Kreise ausstechen.

6. Fur die Fullung Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren putzen. 200g
Erdbeeren wurfeln, 100g Erdbeeren purieren. Espresso mit Weinbrand verrihren.

7. Mascarpone mit Milch und Zucker cremig rihren. Die Gelatine ausdricken und in
einem Topf unter Rihren auslésen. Aufgeloste Gelatine, Zitronensaft und das
Erdbeerpiree unter die Mascarpone ruhren.

8. Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen. Die Erdbeerwtrfel und die
Kuvertireraspeln unter die Schlagsahne heben und diese unter die
Mascarponemasse ziehen.

9. Die Halfte der Kreise aus Biskuit in die Dessertringe legen. Die Halfte der Fillung
darauf verteilen. Den zweiten Biskuitkreis in die Form legen und mit der Weinbrand-
Espresso-Tranke betraufeln. Den zweiten Teil der Mascarpone-Sahnemischung
darauf verteilen und mindestens vier Stunden kaltstellen.

10. Die Tortchen aus den Dessertringen I6sen, mit den restlichen Erdbeeren schon
ausdekorieren, mit den geraspelten Schokoladestiickchen bestreuen.

Nahrwerte: Pro Stlck: Kcal: 438, KJ: 1490, E: 6 g, F: 24 g, KH: 27 g,



