Erdbeer Schmand Herztorte
No Bake Torte

6 Portionen

16 cm Durchmesser

Du benétigst fur das Rezept:

Fur den Broselboden

100 g Cantuccini
60 g Butter
35¢g Rohrzucker

Far den Schmand Creme

90 g Sahne, 32 %

200 g Schmand

40 g Zucker

1 Pack. Sahnesteif

5g Zitronensaft

120 g Erdbeeren, gewurfelt 0,5x0cm

Fur die Dekoration

200 g Sahne, 32%



3-4

40 g

Zum Backen
1 x

1 x

1 x

1 x

Zubereitung

Erdbeeren
Cantuccini
brauchst Du noch folgendes Equipment:

Herzbackform 16cm x 5cm Hbhe

Tortenscheibe

Handmixer oder Rihrmaschine
kleines Kiichenmesser

Kleiner Teigschaber

GrolBer Teigschaber

GrolBe Schussel 2,5 ltr
Stilschaber Loffel

Kleine Winkelpalette

Tortenpalette

kleiner Schneebesen

kleiner Spritzbeutel

Spritztulle Nr. 15

Backpapierstreifen 5cm x 55cm
Rollholz zum Brosel stampfen

Gefrierbeutel

Fir den Brésel Boden den Backring auf eine Tortenscheibe mit einem
Backpapierblatt 30x30cm platzieren und mit einem Backpapierstreifen 5cm x 60cm

auslegen.

Die Cantuccini in einem Gefrierbeutel zu Brosel zersto3en.

Flassige Butter und Rohrzucker einrihren, mit dem Stilschaber-Léffel rihren, bis
die Masse gut gemischt ist. In den Tortenring einfullen und fest andriicken. Im

Kuhlschrank kahlen.

Fir die Schmand Creme die 150 g Erdbeeren sdubern und in 0,5x0,5cm Wrfel

schneiden.


https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backringe/Tortenring-Herzform-16-x-5-cm::376.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Tortenscheibe-klein-O28-cm::361.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Teigschaber-Hoernchen-klein::289.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Teigschaber-Hoernchen-gross::288.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Ruehrschuessel-2-5-ltr::484.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Stilschaber-Loeffel::388.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Mini-Profi-Winkelpalette-Edelstahl-aus-Solingen::286.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Profi-Tortenpalette-Edelstahl-aus-Solingen::284.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Schneebesen-22-5-cm::479.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Profi-Spritzbeutel-10-Stk-klein::274.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Sterntuelle-Nr-15::945.html

Die kalte Sahne, den kalten Schmand und den Zitronensaft in die Schissel geben.
Zucker mit Sahnesteif mischen und ebenfalls in die Schissel geben. Mit einem
Handmixer steifschlagen.

Die gewdrfelten Erdbeeren vorsichtig mit dem Stilschaber-Loffel unterheben.

Die Schmand Creme in die Herzform einfillen, mit der Winkelpalette glattrihren
und mind. 4 Std (besser Gber Nacht) kihlen.

Fir die Dekoration 40 g Cantuccini grob zerstampfen. 200 g Sahne mit dem
Handmixer steif schlagen.

Die Torte aus dem Backring nehmen und das Papier abziehen. Sahne auf die Torte
geben und mit der Tortenpalette glatt einstreichen.

Die restliche steife Sahne in einen kleinen Spritzbeutel mit einer Sternttlle Nr. 15
geben und kleine Sahnerosetten um den Tortenrand spritzen.

Die groben Cantuccini-Brosel an den Rand streuen.

Erdbeeren halbieren und auf die Sahnerosetten rundum legen.

Serviertipp: Schmeckt frisch am besten @)

Ich wiinsche Euch ganz viel Spal3 beim Nachbacken!

Eure Beate

Rezept: Beate Wollstein 02.05.2021, 80797 Mtinchen, Adams-Lehmann-Str. 44,
www.woellsteins.de

Das Video zum Rezept findest Du auf YouTube Beate Woellstein



http://www.woellsteins.de/
https://www.youtube.com/user/BeateWoellstein

