Schokomousse Torte mit Erdbeerkern

So wird's gemacht

Am Abend vorher den Erdbeerkemn vorbereiten. Hierfiir zundchst den
Boden einer Springform (18er) mit Frischhaltefolie auslegen,
Springformrand befestigen und auf der Frischhaltefolie die geputzten
Erdbeeren kopfiiber nebeneinander anordnen bis der ganze Boden

Einkaufsliste fiir eine 20er Springform

60ml Sahne

125g Butter

409 Kakao

50g dunkle Schokolade
1509 brauner Zucker
150ml Joghurt

1Ei

Vanillemark nach Geschmack
1,5 TL Natron

150g Mehl

Prise Salz

Fiir den Erdbeerkern

800g Erdbeeren

80g Zucker

2 Pck. Gelatine oder 3 Blatter Gelatine
1/2TL Speisestdrke

Fiir die weiBe Schokomousse
400ml Sahne

200g weiBe Schokolade

50g Zucker

250g Joghurt

2 Eier, getrennt

bedeckt ist. Die restlichen Erdbeeren halbieren und in einen Topf geben.
Gemeinsam mit dem Zucker aufkochen bis sie sehr weich sind, piirieren
und nach Belieben durch ein Sieb geben um die Masse von den Kernen zu
befreien.

Von der Masse etwa 50 ml beiseite stellen (im Kiihlschrank lagern). Gelatine vorbereiten. Den Rest der Erdbeermasse
erneut aufkochen und die Gelatine unterriihren. Masse leicht abkiihlen lassen und iiber die Erdbeeren in der Springform
gieBen. Masse iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Fiir den Boden Sahne in einen groBen Topf geben, Butter hinzugeben und mit der Schokolade schmelzen lassen. Zucker
und Kakao hinzugeben und gut verriihren. Derweil das Ei aufschlagen bis es cremig hell ist. Joghurt unterriihren, weiter
schlagen. Nun nach und nach die Kakao-Schoko-Zucker-Masse hinzugeben, dabei stindig riihren. Zum Schluss Mehl, Salz
und Natron mischen und in den Teig sieben. Gut verriihren. In eine eingefettete Springform fiillen. Bei 175°C 40 Minuten
backen, evitl. nach der Halfte mit Backpapier oder Alufolie abdecken, Stiabchenprobe machen. Komplett auskiihlen lassen,
erst dann stiirzen bzw. aus der Form nehmen. Die restliche Erdbeersauce aufkochen, die Speisestirke mit etwas Wasser
anriihren und in die heiBe Erdbeermasse riihren bis diese eindickt, abkiihlen lassen.

Fiir die Mousse weiBe Schokolade mit der Sahne schmelzen. Zucker und Eigelb cremig riihren, weiBe Schokosahne-Masse
unterriihren. Masse in einen Topf geben und unter stindigem Riihren erhitzen. Gelatine vorbereiten und unter riihren in
die Masse geben. EiweiB aufschlagen, sollte nicht zu fest sein. Joghurt unter die Schokomasse geben und zum Schluss
das EiweiB unterheben. Masse nochmals gut durchriihren. Nun den Boden zuriick in die Springform legen und auf den
Boden die Schokomousse geben. Den Erdbeerkern aus der Springform I6sen, vorsichtig stiirzen und in die Mitte der
Schokomousse legen, mit leichtem Druck in die Masse driicken bis der Kern vollsténdig mit Schokomousse bedeckt ist.
Erdbeersauce umriihren, in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille geben und die Sauce piinktichenweise auf dem ganzen
Kuchen immer im Kreis angeordnet geben. Einen Zahnstocher zur Hand nehmen und mit der Spitze gleichmaBig durch alle
Piinktchen ziehen, sodass ein Herzchenmuster entsteht. Kuchen fiir mindestens 4 Stunden kalt stellen. Vordem Servieren
Sahne mit dem Zucker steif schlagen. Torte vorsichtig mit einem Messer vom Tortenring l6sen, auf einen Teller geben und
ringsum mit der Sahne einstreichen.

1Pck Gelatine oder 5-6 Blatt Gelatine

AuBerdem: 100ml Sahne, 2EL Puderzucker



Erdbeer Mini Pies

Einkaufsliste:

Fiir den Boden:
160g Mehl

40g Puderzucker
60g Butter
1-2EL Joghurt

Die Fiillung
400g Erdbeeren

100g Zucker
1TL Vanillemark
3EL Speisestarke

1Eigelb
2EL Milch

Nach Belieben:

150ml Sahne

30g Puderzucker

Etwas Vanille (nach Wunsch)

So wird's gemacht

Fiir den Boden Mehl, Butter und Zucker vermengen und zu einer kriimeligen Masse verarbeiten. Nun den
loghurt hinzufiigen, je nach Konsistenz etwas mehr hinzugeben und die Masse zu einem homogenen Teig
verarbeiten. Nun entscheiden, ob die Pies mit Deckel gebacken werden sollen oder ohne. Wenn ohne dann
den gesamten Teig verarbeiten oder 2/3 des Teigs auf die Mini Muffinférmchen aufteilen. Jeweils zu einer
Kugel formen und in die Form driicken und den Teig zum Rand hochziehen. Erdbeeren derweil in kleine
Stiicke schneiden, mit dem Zucker und der Vanille mischen. Zum Schluss die Speisestérke hinzugeben und
alles gut miteinander vermengen. Erdbeermasse in die Teigmulden geben.

Fiir die Deckel den restlichen Teig ausrollen und in der GroBe der Muffinformen Kreise oder Bliimchen
ausstechen. Die Deckel auf die Erdbeermasse geben und die Seiten jeweils leicht mit dem Rand andriicken.
Nun das Eigelb mit der Milch verquirlen und die Deckel mit der Masse einpinseln. Pies bei 175°C 10-15
Minuten backen.

Fiir die Pies ohne Deckel Sahne in eine Schiissel geben und gemeinsam mit dem Zucker steifschlagen.
Masse in einen Spritzbeutel mit geschlossener Sterntiille geben und die Masse von innen nach auBen
kreisférmig auf die Pies spritzen.

Pies mit Deckel nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.



Erdbeer Pralinen

Einkaufsliste:

Fiir die Schokohiille:

1509 weiBe Schokolade
150g Vollmilchschokolade

Fiir die Fiillung

200g weiBe Schokolade

200ml Sahne

200g Erdbeeren

2TL Pulvergelatine oder ca. 4 Blatt
Gelatine

So wird's gemacht

leweils 100g Schokolade schmelzen und etwa zu 1/3 die kleinen Gugl-Formen mit geschmolzener
Schokolade fiillen. Formen leicht hin und her bewegen sodass sich die Schokolade auch am Rand
verteilt. Kurz antrocknen lassen. Mit einem Pinsel erneut etwas Schokolade auf den Rand geben, bis
dieser nicht mehr zu sehen ist. Formen in den KiihIschrank stellen. Fiir die Fiillung Schokolade mit
Sahne und Erdbeeren aufkochen, piirieren und nach Wunsch durch ein Sieb geben. Erneut
aufkochen lassen. Gelatine vorbereiten und unter die Masse riihren. Abkiihlen lassen. In die mit
Schoko-Gug| bis kurz unter den Rand gieBen und im Kiihlschrak fiir ca. 2-3 Stunden kalt stellen.

Restliche Schokolade schmelzen und als Deckel auf die Fiillung geben, im Kiihlschrank durchkiihlen
lassen und dann aus der Form driicken



