
Erdbeer-Biskuit-WÃ¼rfel

Description

Zutaten (fÃ¼r ca. 24 SÃ¼cke)
70 Butter
4 Eier (M)
160 Zucker, 1 Prise Salz
70 g Mehl
30 g SpeisestÃ¤rke
250 g +12 Erdbeeren
400 g Mascarpone
100 g Magerguark
3-5 EL Zitronensaft
4 EL Erdbeersirup
150 g Puderzucker
einige BlÃ¤tter Minze

FÃ¼r den Teig Butter schmelzen und etwas abkÃ¼hlen lassen. Eier, 100 g Zucker und Salz ca. 5
Minuten schaumig rÃ¼hren. Mehl und SpeisestÃ¤rke mischen, unter die Eiermasse heben. Lauwarme
Butter unterziehen. Teig in eine mit Backpapier ausgekleidete quadratische Springform (26 cm
SeitenlÃ¤nge) geben und glatt streichen. Auf der untersten Einschubleiste im vorgeheizten Backofen
(E-Herd:180Â°C, Umluft: 160Â°C, Gas: Stufe 2) ca. 20 Minuten backen. Ca. 5 Minuten auf einem Rost
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in der Form abkÃ¼hlen lassen. Aus der Form lÃ¶sen und vollstÃ¤ndig auskÃ¼hlen lassen.

FÃ¼r die FÃ¼llung 250 g Erdbeeren waschen. putzen und in kleine WÃ¼rfel schneiden. Mascarpone,
Quark und 60 g Zucker verrÃ¼hren. ErdbeerwÃ¼rfel unterheben. Creme mit 1-2 EL Zitronensaft
abschmecken.

Tortenboden waagerecht halbieren, beide SchnittflÃ¤chen mit Erdbeersirup bestreichen. Die FÃ¼llung
auf den unteren Tortenboden geben und glatt streichen. Oberen Tortenboden aufsetzen und leicht
andrÃ¼cken. Kuchen mindestens 1 Stunde kalt stellen. AnschlieÃ?end in ca. 24 StÃ¼cke schneiden.

Zum Garnieren Puderzucker und 2-3 EL Zitronensaft verrÃ¼hren. Quadrate damit bestreichen. 12
Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Quadrate mit Erdbeeren und Minze verzieren.

Zubereitung: ca. 50 Min. Backzeit:
ca. 20 Min.
Pro StÃ¼ck: ca. 205 kcal, 13 g F, 20 g KH, 3 g E
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