- 8188
@ A et

)

N~

REZEPT
Team zuckersiiss: «Strandferien»

1 Bisquit (2x24er Springform)

Zutaten Vorgang

10 Eigelb

2 Zitrone (Schale und Saft)

300gr Zucker Schaumig schlagen

10 Eiweiss Eischnee schlagen

300g Mehl Sieben und darunter riihren

Eischnee darunter rihren

Backen 25-30 Minuten 180°C Umluft



2 Mandelkrokant

Zutaten Vorgang

100g Zucker
1El Wasser

150g Mandelstifte Zucker erhitzen bis karamellisiert, Mandeln dazu geben

Kurz umriihren und auf Backpapier geben und auskiihlen



3 Buttercreme

Zutaten Vorgang
250g Eiweiss
340g Zucker Uber Wasserbad erhitzen auf ca. 65°C, dann in

565g Butter
170g Puderzucker
Vanillezucker

Lebensmittelfarbe

Kichenmaschine kalt schlagen.

unter die Eischneemasse riithren

fertige Buttercreme einfarben



4 Fiillung

Zutaten Vorgang

200g Philadelphia

300g Quark kurz cremig rithren
500g Sahne

100g Puderzucker
1 P. Vanillezucker
Zitronenabrieb

5 Packungen Sahnesteif

3EL Himbeerpliree
3EL Brombeerpiiree

zugeben, weiterriihren, bis Masse steif ist

wahrend Steifschlagen, nach und nach zugeben

Fertige Masse vierteln, 2/4 so lassen, % mit Himbeer-, %
mit Brombeerpiree verrihren



5 Knusperboden

Zutaten Vorgang
200g weisse Schokolade
50g Butter Uber Wasserbad schmelzen lassen

50g Mandelstifte
50g Kornflakes

zugeben, verrihren, in Tortenring geben, auskiihlen lassen



6 Lauterzucker

Zutaten Vorgang

70g Wasser
10g Zitronensaft

80g Zucker aufkochen lassen, bis sich der Zucker aufgel6st hat



