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Tim Malzer | Erdbeer-Kuchen

Zutaten fiir 1 Springform 26 cm Durchmesser
Fur den Belag:

1 kg Erdbeeren

6 EL Erdbeer-Konfiture

1 EL Tortenguss-Pulver

1 EL Zucker

2 EL Zitronensaft

100 g Haselnussblattchen

Fur den Teig:

e 30 g Butter

120 g Mehl Type 405
125 g Zucker

30 g Speisestarke

5 Eier Grolle M

1 Prise Salz

Zubereitung:
Backofen auf 175 °C (Umluft auf 160 °C) vorheizen. Eine Springform mit Backpapier auslegen.

Butter schmelzen und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen. Mehl und Speisestarke mischen. Die Eier
trennen. Eiweil und 1 Prise Salz steif schlagen. 125 g Zucker nach und nach unter Rihren einrieseln
lassen und 30 Sekunden weiterrtihren. Die Eigelbe mit dem Schneebesen unterheben. Die Mehl-
Mischung in 3 Portionen auf die Eimasse sieben und vorsichtig unterheben. Die Butter zligig dazugeben.

Den Teig in die Springform fullen und sofort im heif3en Ofen auf einem Rost im unteren Ofendrittel 35
Minuten backen. Anschlielend auf einem Gitter in der Form vollstandig abkuhlen lassen.

Die Erdbeeren waschen, putzen und gut abtropfen lassen.

Biskuit aus der Form I6sen und die Oberflache ca. 3 mm diinn abschneiden, damit sie schon eben ist. 4
EL Erdbeer-Konfitlire auf dem Boden gleichmalig verstreichen. Die Erdbeeren dicht an dicht
daraufsetzen.

Das Tortenguss-Pulver mit 1 EL Zucker, dem Zitronensaft und 150 ml kaltem Wasser in einem Topf
verruhren. Unter Rihren zum Kochen bringen, dann 1 — 2 Minuten abkihlen lassen und mit einem
Essloffel GUber den Erdbeeren verteilen.

Den Rand des Kuchens mit 2 EL Erdbeer-Konfitire bestreichen und mit den Haselnussblattchen
verzieren.
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Rezept: Tim Mélzer
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