Erdbeerteller mit Biskuitstangen

Zutaten (4 Personen)
» 1 Ei(er)

» 50g Zucker

» 1 Prise Salz

» 15g Mehl

» 15¢g Starke

» 1/4 TL Backpulver

» 2009 Frischkése (Doppelrahm)
» 100g Magerquark

» 30g Puderzucker

» 2 EL Zitronensatft

» 30g Butter/Margarine
» 500g Erdbeeren

» 2 EL Orangenlikor

» Zitronenmelisse

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 02.09.2004

Dessert » Obst-Salate

Zubereitung

1. Fur die Biskuitstangen Ei trennen. Eiweil3 steif schlagen,
dabei 259 Zucker und Salz einrieseln lassen. Eigelb
unterrihren. Mehl mit Starke und Backpulver mischen, auf die
Eimasse sieben und unterheben. Masse auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech gieRen. Im vorgeheizten Ofen
bei 175°C (keine Umluft!) ca. 15min backen.

2. In der Zwischenzeit Frischkdse mit Quark, Puderzucker und
Zitronensatft glatt verriihren und ca. 20min kalt stellen.

3. Biskuit herausnehmen und auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen. Dann den Biskuit in lange Streifen
schneiden. Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen
und die Biskuitstangen darin rundherum goldbraun anbraten.
25g Zucker dartber streuen und leicht karamellisieren lassen.
Die Biskuitstangen auf Backpapier auskthlen lassen.

4. Erdbeeren waschen, putzen und langs in diinne Scheiben
schneiden. Vier Teller mit Erdbeerscheiben sternférmig
auslegen. Orangenlikér dartiber traufeln. Mit einem
angefeuchteten Essloffel von der Frischkdsecreme Nocken
abstechen und auf die Erdbeeren setzen. Biskuitstangen
darauf anrichten und mit Zitronenmelisse verziert servieren.

Né&hrwerte: 410kcal/E10g/F21g/KH40g pro Portion
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