Erdbeer-Tortchen mit Drip

Ich habe das Tortchen in einer 18cm Springform gebacken.

Zutaten fiir den Boden:

2 Eier

100g Zucker

% P. Vanillezucker oder Vanilleextrakt
100ml Ol

100ml Eierlikor

150g Mehl

% P. Backpulver

Zum Tranken der Béden vor dem Fillen habe ich auf jedem Boden 1 ERI. Eierlikor verstrichen.

Fiir die Fillung:

250g Erdbeeren

80g-100g Zucker (je nach SiRe der Friichte)
250g Quark

3 ERI. Sahne

1 P. Gelatine-Fix

Fiir die Buttercreme:

1 P. Puddingpulver
450ml Milch

80g Zucker

350g Butter
Pastenfarbe Eurer Wahl

Fiir den Drip:

100g Sahne

200g weilRe Schokolade grob gehackt
Candy-Colors Eurer Wahl

Deko:
Ca. 12 Erdbeeren

Zubereitung:

Tag 1:

Den Pudding nach Packungsanleitung mit 450ml kochen, in eine Glasschiissel umfiillen und direkt an
der Oberflache mit Frischhaltefolie abdecken. Auskihlen lassen.

Fiir den Boden die Eier mit dem Zucker und dem Vanillezucker sehr schaumig rihren, die Masse
sollte hellgelb sein und sich verdoppelt haben. Dann die Flissigkeiten langsam einflieSen lassen. Das
Mehl mit dem Backpulver Uber die Masse sieben und vorsichtig unterheben. Bei 160° Ober- und
Unterhitze ca. 25-30 Minuten backen. Die Stabchenprobe machen. Auskiihlen lassen, danach in
Frischhaltefolie einpacken und tber Nacht ruhen lassen.



Tag 2:
Die Butter schaumig aufschlagen und |6ffelweise den erkalteten Pudding unterriihren bis sich alles
gut verbunden hat. Ein bisschen der Buttercreme in einen Spitzbeutel fiillen.

100g Sahne kurz aufkochen und die Schokolade darin auflésen. In eine Glasschissel fillen und auf
Zimmertemperatur abkihlen lassen.

Fiir die Flllung die Erdbeeren waschen und in Stlickchen schneiden. Den Quark mit der Sahne und
dem Zucker cremig riihren, das Gelatine-Fix dazu geben und gut einrihren. Die Erdbeeren
unterheben.

Den Boden 2x durchschneiden und auf jedem Boden 1
ERI. Eierlikor verteilen.

Nun spritzen wir einen kleinen Rand mit der Creme im
Spritzbeutel auf den ersten Boden und geben in diesen
,Rahmen” ca. die Halfte der Fillung hinein.

Dann wird der zweite Boden aufgelegt.

Auf dem zweiten Boden verfahren wir wie beim ersten. Nun wird der dritte Boden aufgelegt und die
ganze Torte einmal diinn mit Buttercreme eingestrichen. AnschlieBen fir 1 Std. kihlen.

In der Zwischenzeit gebt Ihr von Eurer Buttercreme jeweils 1 ERI. in eine kleine Schiissel und farbt
jeden ERI. mit einer Farbe Eurer Wahl ein.

Nach der Kiihlzeit verteilt Ihr von jeder Farbe ein paar Kleckse auf Eurem Tortenrand und streicht den
Rand nochmals mit einer Teigkarte oder einem Spatel glatt. So verwischt die Buttercreme und ergibt
eine schone Optik (finde ich ©). Dann sollte die Torte nochmals fiir eine Stunde kiihlen.

Die geschmolzene Schokolade teilt Ihr nun in drei Schiisselchen auf und farbt diese nach Wahl ein.
Benutzt hier aber unbedingt Farben, die fir Schokolade geeignet ist, da sie sich sonst nicht mit der
Schokolade verbindet.

Nehmt die Torte dann aus dem Kiihlschrank und lasst mit Hilfe eines Loffels (lhr kénnt die
Schokolade aber auch in kleine Spritzbeutel flllen) kleine Tropfen vom Rand der Torte laufen. Gebt
aber nicht zu viel Schokolade auf einmal drauf sonst glasiert |hr die komplette Torte. Das macht Ihr
mit jeder Farbe bis lhr einmal um die Torte herum seid. Ich habe dann noch die Erdbeeren in die
restliche eingefarbte Farbe getaucht und sie sofort oben auf der Torte platziert.

Nachdem die Torte gut durchgekiihlt ist, kann sie serviert werden.

Gutes Gelingen!!



