Erdbeertorte mit Basilikum-

WMousse
Zutaten Biskuit Boden:

O

O O O O

O

Zutaten Basilikum-Mousse:

5 Eier

1259 Lucker

1259 Mehl (gesiebt)
Va P. Backpulver

1 Zitrone (Schale und Saft)
4 EL Erdbeermarmelade
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Zubereitung:

200 g
200 g

Magerquark oder Joghurt
Sahne

1-2 Bund Basilikum (oder Tépfe)

2 Bund Minze

1 Zitrone (Saft)

4 Blatter weiBe Gelatine

Zucker nach Geschmack

1 kg Erdbeeren

. Springform ausfetten und mit Mehl bestéuben. Backofen

vorheizen: Umluft 175°C

Eier tfrennen. In einer RUhrschussel Eigelb mit Zucker,
Zitronensaft und -schale auf hdéchster Stufe mit dem
HandrUhrgerat schlagen, bis die Eimasse cremig und ganz
hell wird.

EiweiB in einem hohen GefdB ebenfalls mit dem
HandrUhrgerdt (saubere RUhrbesen!) auf hdchster Stufe
ganz steif schlagen. Gesiebtes Mehl mit Backpulver
mischen. Mehimischung und steifes Eiweil3 vorsichtig unter
die Eimasse unterheben. Biskuitteig in die Backform geben
und ca. 20 Minuten goldgelb backen. Herausnehmen,
auskUhlen lassen und mit Marmelade bestreichen.
Gelatine in kaltem Wasser fUr 10 Minuten einweichen.
Springformrand wieder um den Kuchenboden setzen.
Einige groBe Erdbeeren halbieren und mit der Schnittfldche
nach auBen auf den Boden sefzen. Boden mit senkrecht
stehenden Erdbeeren bedecken (ein paar Erdbeeren for
spater aufhebenl).

In einer Schussel Quark/Joghurt mit Zucker und Zitronensaft
verrUhren. Blatter von Basilikum und Minze abzupfen und in
der Schussel mit Quark klein mixen. Eingeweichte Gelatine
in einem kleinen Topf bei kleiner Hitze schmelzen.
Loffelweise die Basilikummasse in die Gelatine einrGhren
(Temperaturausgleich).

Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die
Basilikummasse unterheben, danach Uber die Erdbeeren
geben. Torte fUr mind. 2 Stunden kaltstellen. Danach
restliche Erdbeeren mit Grin halbieren und dekorativ auf
die Torte legen, Springformrand entfernen.

Basilikum:

Hilft der Galle

NUtzt den Augen
Erleichtert das Stillen
Kann Schmerzen
stillen

Schitzt die Zellen
Beruhigt den Bauch
Wirkt antibakteriell
Enth&lt wertvolle Ole
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