
Galette  mit  Erdbeeren  und
Heidelbeeren

Eine  Galette  ist  einfach  ein  wundervolles  Gebäck.  Es  ist
gerade  Erdbeerzeit!  Ich  komme  also  nicht  drumherum  diese
köstlichen,  roten  Früchte  als  Belag  zu  verwenden.  Dazu
gesellen sich noch ein paar Heidelbeeren. Für mich ist diese
Kombination absolut perfekt. Dieser kleine Kuchen ist schnell
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und ohne viel Aufwand gemacht. Wer mag, kann dazu noch Sahne
reichen.

Rezept:
Zutaten:
Boden:
• 150g Mehl
• 50g gemahlene Mandeln
• 100g kalte Butter
• 50g Joghurt
• 15g Zucker
• 1 Prise Salz
• 1TL Vanillepaste

Belag:
• 200g Erdbeeren
• 50g Heidelbeeren
• 1TL Zitronensaft
• ½TL Zucker

Außerdem:
• 20g gehackte Mandeln
• 2EL Sahne
• 30g Mandelblättchen
• etwas Puderzucker

Zubereitung:
Boden:
Mehl  sieben.  Alle  Zutaten  zügig  zu  einem  glatten  Teig
verarbeiten, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten in den
Kühlschrank legen.

Belag:
Erdbeeren halbieren und mit dem Zitronensaft und dem Zucker
mischen.  Die  Heidelbeeren  werden  später  auf  den  Erdbeeren
verteilt.

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Nun den Teig ca. 5mm dick ausrollen und auf ein mit Backpapier



ausgelegtes Blech legen.
Zuerst  die  gehackten  Mandeln  darauf  verteilen,  dann  das
Erdbeergemisch  und  danach  die  Heidelbeeren.  Dabei  darauf
achten, dass ein 3-4cm breiter Rand frei bleibt. Nun den Rand
über die Füllung legen. Diesen dann mit Sahne bepinseln und
die Mandelblättchen darauf verteilen.
In ca. 30 Minuten fertig backen. Danach 10 Minuten auf dem
Blech  abkühlen  lassen.  Anschließend  vorsichtig  auf  ein
Kuchengitter  legen  und  komplett  erkalten  lassen.  Mit
Puderzucker  bestäuben  und  Servieren.

Guten Appetit!

Erdbeer-Quark Torte
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Wenn es mal schnell gehen soll, ist diese Erdbeer-Quark Torte
perfekt. Sie benötigt nur etwas Zeit im Kühlschrank um fest zu
werden. Auf dem Schoko-Keksboden ist eine frische Quarkcreme
die mit Erdbeeren verfeinert wird. Dem Erdbeerpüree füge ich
keinen  Zucker  zu,  denn  der  Zucker  in  der  Quarkcreme  ist
absolut ausreichend. Lecker! Natürlich können die Erdbeeren
durch jede Frucht ersetzt werden. Himbeeren oder Heidelbeeren
passen z.B. auch hervorragend.

Rezept:
Zutaten: 26er Backrahmen
• 200g Schokokekse
• 100g Butterkekse
• 125g Butter

Erdbeerpüree:
• 250g Erdbeeren (oder eine andere Beere eurer Wahl)
• 1TL Vanillepaste
• 1 Päckchen Gelatinefix



Cheesecake-Creme:
• 500g Magerquark
• 100g Joghurt
• 200g Schmand
• 140g Zucker
• 1TL Vanillepaste
• Abrieb ½ Bio-Zitrone
• 2EL Zitronensaft
• 8 Blätter Gelatine
• 200g Sahne
• 1 Päckchen Sahnefest

Deko:
• einige Erdbeeren (oder eine andere Beere eurer Wahl)

Zubereitung:
Keksboden:
Den  Boden  vom  Backrahmen  mit  Backpapier  und  den  Rand  mit
Tortenrandfolie auslegen.
Die Kekse im Mixer zerkleinern. Anschließend mit der flüssigen
Butter verkneten, gleichmäßig auf dem Boden der Form verteilen
und festdrücken. 30 Minuten in den Gefrierschrank stellen.

Quarkcreme:
Quark, Joghurt, Schmand, Zucker, Vanillepaste, Zitronenabrieb
und  -saft  mit  dem  Schneebesen  verrühren.  Sahne  mit  dem
Sahnefest steifschlagen. Gelatine einweichen. Ca. 3EL von der
Creme erwärmen und die Gelatine darin auflösen. Etwas Creme in
die Gelatine rühren, um die Temperatur anzugleichen. Jetzt das
Gelatinegemisch unter die restliche Quarkcreme rühren und die
Sahne vorsichtig unterheben.
Die Masse in die Form füllen und glatt streichen.

Erdbeerpüree:
Die Erdbeeren pürieren. Anschließend mit der Vanillepaste und
dem Gelatinefix ca. 1 Minuten aufschlagen.

Das Erdbeerpüree auf der Quarkcreme verteilen und mit einer



Gabel zügig in die Creme einarbeiten.
Für ca. 4 Stunden kühlen.

Aus der Form lösen, mit Erdbeere dekorieren und Servieren.

Guten Appetit!

Erdbeer-Pistazien Schnecken

Hier habe ich eine tolle, sommerliche Hefeschnecken-Variante
für euch. Ein köstlicher, selbstgemachter Pistazienpudding und
frische  Erdbeeren  werden  mit  dem  Hefeteig  aufgerollt  und
ergeben  zusammen  diese  leckeren  Schnecken.  Das  Frischkäse-
Topping  wird  mit  Erdbeerpüree  verfeinert,  damit  es  schön
fruchtig wird. Dazu einen Kaffee und der Tag ist perfekt.

Rezept:
Zutaten: für ca.10 Stück, Backform D/26cm
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Hefeteig:
• 250g Mehl
• ¼ Würfel Hefe
• ½ TL Honig
• 30g Zucker
• 1TL Vanillepaste
• 1 Prise Salz
• 1 Ei Gr.M
• 60ml lauwarme Milch
• 50g flüssige Butter

Pistazienpudding:
• 250ml Milch
• 30g Pistazien
• 1TL Vanillepaste
• 50g Puderzucker
• 3 Eigelb
• 30g Speisestärke

• 200g kleingeschnittene Erdbeeren
• 25g gehackte Pistazien

Erdbeer-Frischkäse-Topping:
• 100g Erdbeeren
• 120g Frischkäse
• 80g Puderzucker

Deko:
• gehackte Pistazien

Zubereitung:
Hefeteig:
Mehl sieben und die Milch erwärmen. Nun die Hefe zerbröseln
und mit dem Honig in der warmer Milch auflösen. In das Mehl
eine Mulde machen, das Hefegemisch hineingießen und mit etwas
Mehl bedecken. Die Butter schmelzen. Nun alle Zutaten zum Mehl
und der Hefe geben und mit den Knethaken zu einem glatten Teig
verarbeiten. Anschließend nochmal 3-5 Minuten mit der Hand



kneten. Den Teig ca. 2 Stunden, an einem warmen Ort, gehen
lassen. Er sollte sich sichtbar vergrößert haben.

Pistazienpudding:
In der Zwischenzeit den Pudding herstellen. Pistazien fein
mahlen. Eigelb und Zucker zusammen hell cremig aufschlagen.
Jetzt die Speisestärke einrühren. Milch, gemahlene Pistazien
und Vanillepaste in einem Topf aufkochen. Den Topf vom Herd
nehmen  und  die  Eimasse  unter  ständigem  Rühren  in  die
Flüssigkeit geben. Nochmal unter rühren aufkochen. Den Pudding
in eine Schüssel füllen, mit Folie abdecken (die Folie direkt
auf den Pudding legen, so bildet sich keine Haut) und etwas
abkühlen lassen.

Erdbeeren  klein  schneiden  und  den  Hefeteig  ausrollen
(20x30cm). Den Pudding kurz mit einem Schneebesen durchrühren,
so  wird  er  schön  cremig  und  gleichmäßige  auf  dem  Teig
verstreichen.  Die  Pistazien  und  anschließend  die  Erdbeeren
darauf verteilen.
Nun den Hefeteig aufrollen und in 10 Stücke schneiden. Diese
in eine mit Backpapier ausgelegte Backform legen und nochmals
30 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Schnecken in ca.15-20 Minuten fertigbacken.

Erdbeer-Frischkäse-Topping:
Erdbeeren pürieren und Puderzucker sieben. Alle Zutaten gut
miteinander verrühren.

Die  Hälfte  vom  Topping  auf  den  abgekühlten  Schnecken
verteilen, mit ein paar Pistazien bestreuen und servieren. Den
Rest vom Topping dazu reichen, für die, die noch etwas mehr
möchten.

Guten Appetit!



Erdbeer-Schoko Cupcakes

Erdbeerzeit…wie ich sie liebe! In Kombination mit Schokolade
sind sie ein absoluter Genuss. Das Schokoküchlein habe ich mit
Tonkabohne,  Schokoladenstückchen  und  gefriergetrocknete
Erdbeeren verfeinert. In der Mitte versteckt sich zusätzlich
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noch eine ganze Erdbeere. Getoppt wird das Küchlein von einer
Erdbeere-Mascarponecreme, die einfach wunderbar dazu passt.

Rezept:
Zutaten: für 12 St.
Teig:
• 125g weiche Butter
• 130g Zucker
• 1 Prise Salz
• 1TL Vanillepaste
• 2 Eier Gr.M
• 180g Joghurt
• 200g Mehl
• 50g Backkakao
• 8g Backpulver (ca. 2 gestrichene TL)
• ¼ Tonkabohne
• 50g gehackte Zartbitterschokolade
• 25g gehackte, gefriergetrocknete Erdbeeren (optional)
• 12 Erdbeeren

Erdbeertopping:
• 400g Mascarpone
• 300g Sahne
• 2 Päckchen Vanillezucker
• 2 Päckchen Sahnesteif
• 150g Erdbeermarmelade

Außerdem:
• 12 Papier-Muffinförmchen
• einige Erdbeeren
• Erdbeerpulver

Zubereitung:
Teig:
Backofen  auf  180°C  Ober-/Unterhitze  vorheizen  und  ein
Muffinblech  mit  Muffinförmchen  auslegen.
Butter,  Zucker,  Salz  und  Vanillepaste  cremig  aufschlagen.
Jetzt die Eier unterrühren. Den Joghurt hinzufügen und alles



zügig miteinander vermischen. Mehl, Backkakao und Backpulver
sieben,  dazugeben  und  zu  einem  glatten  Teig  verarbeiten.
Tonkabohne reiben, Zartbitterschokolade und gefriergetrocknete
Erdbeeren hacken, alles hinzufügen und gut vermengen.
Den Teig in einen Spritzbeutel füllen und die Muffinförmchen
zu 2/3 füllen. In jedes Förmchen mittig eine Erdbeere in den
Teig drücken.
Auf mittlerer Schiene in ca. 22-25 Minuten fertigbacken. Auf
einem Kuchengitter komplett auskühlen lassen.

Erdbeertopping :
Sahne  halbsteif  schlagen.  Mascarpone  und  Vanillezucker
verrühren.  Die  Sahne  dazugeben,  auf  niedriger  Stufe  kurz
vermengen.  Währenddessen  das  Sahnesteif  einrieseln  lassen.
Jetzt auf höchster Stufe zu einer festen Creme aufschlagen.
Nun die Marmelade einrühren.
Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und
gleichmäßig auf die Cupcakes aufspritzen. Mit Erdbeerpulver
und Erdbeeren dekorieren.

Guten Appetit!


