Erdbeertorte mit Eierlikor

Fiir den Teig: Fiir die Fiillung: Zum Verzieren:
125g Weizenmehl Type 405 oder 250ml Milch Ca. 8 Erdbeeren
Dinkelmehl Type 630 von der 250ml Eierlikor 200g Schlagsahne
Vogt Hofmiihle 1 Pck. Puddingpulver Vanille 150ml Eierlikor

1 TL Backpulver 759 Zucker

4 Eier 250g Schmand

100g Zucker 250g Schlagsahne

1 Prise Salz 175g Erdbeermarmelade

1 Pck. Vanillezucker 6 Blatt weiBe Gelatine

Fett fiir die Form Ca. 750g Erdbeeren

Fir die Fullung Milch und 250ml Eierlikor verriihren. Puddingpulver mit 100ml der Likér-Milch und Zucker glatt
rihren. Rest Likor-Milch aufkochen und Puddinggemisch unterriihren, ca. 1 Minute kdcheln lassen. In eine Schiis-
sel fillen, Schmand unterheben und auskihlen lassen.

Eier trennen, EiweiB steif schlagen, dabei Salz, Vanillezucker und Zucker dazugeben. Eigelbe zufiigen und unter-
rihren. Mehl und Backpulver mischen, mit der Eimasse verriihren. Biskuitmasse in eine am Boden gefettete Spring-
form streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft ca. 20 Min. backen. Herausnehmen und in der Form
auskihlen lassen. Boden aus der Form lésen, einmal quer halbieren. Um den unteren Boden einen Tortenring
setzen. Die Halfte der Marmelade auf dem Boden verteilen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren waschen, 8 kleine Erdbeeren zum Verzieren zur Seite legen. Die
Halfte der Erdbeeren halbieren.

2509 Sahne steif schlagen. Puddingcreme nochmals gut verriihren. Gelatine ausdriicken und vorsichtig auflésen.
4-5 EL der Creme essliffelweise unterriihren. Alles unter die restliche Creme riihren und Sahne unterheben. Ca.
Y4 der Creme auf den Boden streichen. Halbierte Erdbeeren mit der Schnittflache nach auBen an den Tortenrand
setzen. Ganze Erdbeeren dicht an dicht auf den Boden setzen. Restliche Creme daraufgeben und glatt streichen.
Tortendeckel drehen und Schnittflache mit restlicher Marmelade bestreichen. Deckel mit der Marmeladenseite auf
die Creme setzen, leicht andriicken. Torte ca. 4 Stunden kalt stellen.

Tortenring losen. Sahne steif schlagen und die Torte damit bestreichen. Eierlikdr dariibertréufeln und mit halbier-
ten Erdbeeren verzieren.

Viel SpaB3 beim Backen und GenieBen!

Offnungszeiten Miihlenladen: Mo bis Sa von 8:00 — 12:00 Uhr und Mo bis Fr von 13:00 — 18:00 Uhr
Vogt Hofmuhle | Christian Vogt | Hofmihlenweg 31 | 89407 Steinheim | Tel: 09074 1229 | Mail: mail@vogt-hofmuehle.de | www.vogt-hofmuehle.de



