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KI-generierte Inhalte können fehlerhaft sein.]
Erdbeer‑Joghurt‑Schnitten
Zutaten
Heller Biskuit
· 5 Eier
· 1 Prise Salz
· 150 g Zucker
· 150 g glattes Mehl
· 2 EL Speisestärke
Creme
· 5 Blatt Gelatine
· 500 g Erdbeeren (püriert)
· Saft von ½ Zitrone
· 500 g Naturjoghurt
· 100 g Staubzucker
· 500 ml Sahne
Erdbeerspiegel
· 500 g Erdbeerpüree
· 2 Blatt Gelatine
· 1 EL Zitronensaft
· 1 EL Zucker
Garnitur
· Erdbeeren
· Weiße Schoko‑Ornamente
· Waldmeisterblüten (essbar)


Biskuit backen
1. Backofen auf 180 °C Heißluft vorheizen.
2. Eier trennen.
3. Eiklar mit Salz steif schlagen.
4. Die Hälfte des Zuckers einrieseln lassen und weiterschlagen.
5. Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig rühren.
6. Mehl und Speisestärke darübersieben.
7. Eischnee vorsichtig unterheben.
8. Backblech mit Dauerbackpapier auslegen.
9. Masse gleichmäßig mit der Teigkarte aufstreichen.
10. 12–15 Minuten hell backen.
11. Sofort auf normales Backpapier stürzen (kein Dauerbackpapier!).
12. Dauerbackpapier abziehen und Biskuit vollständig auskühlen lassen.
2. Erdbeer‑Joghurt‑Creme herstellen
1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
2. Joghurt, Erdbeerpüree, Zitronensaft und Staubzucker verrühren.
3. Sahne steif schlagen und kaltstellen.
4. Gelatine gut ausdrücken, erwärmen und mit etwas Joghurtmasse angleichen.
5. Gelatine in die restliche Joghurt‑Erdbeermasse einrühren.
6. Wenn die Creme leicht zu gelieren beginnt, die Sahne unterheben.
3. Kuchen füllen
1. Biskuitboden auf dem Blech lassen und mit einem Kuchenrahmen umstellen.
2. Die Erdbeer‑Joghurt‑Creme auf den Boden geben und glattstreichen.
3. Blech kühlstellen, bis die Creme fest ist.
4. Erdbeerspiegel zubereiten
1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
2. Erdbeerpüree mit Zitronensaft und Zucker verrühren.
3. Gelatine ausdrücken, erwärmen und mit etwas Püree angleichen.
4. In das restliche Püree einrühren.
5. Spiegel gleichmäßig auf der festen Creme verteilen.
6. Wieder kühlstellen.
5. Garnieren und Servieren
· Mit frischen Erdbeeren, weißen Schoko‑Ornamenten und Waldmeisterblüten dekorieren.
· In schöne Schnitten oder Würfel schneiden und kalt servieren.
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