Fuuchlige Outbeoiloile mit Schmand

Zutaten:

1 Biskuitboden aus
4 Eiern

Fiir die Fullung:
500 g Magerquark

400 g Sahne steifgeschla-
gen

400 g Schmand
90 g Puderzucker
2 TL Sanapart

2 TL Vanillezucker

800 g Erdbeeren

3-4 EL Erdbeermarmelade

Biskuit zweimal waagerecht durchschnei-
den. Den unteren Teil auf eine Tortenplatte
legen und mit einem Tortenrand und Rand-
folie umstellen.

Flr die Fillung den Quark mit Puderzucker
und Schmand glatt verriihren. Sahne mit
San apart verrihren. Sahne und Vanillezu-
cker unterheben.

Erdbeeren waschen, putzen und bis auf ein
paar zum Dekorieren, in Stiicke schneiden.

Ein Viertel der Creme auf dem Tortenbo-
den verstreichen. Mit Erdbeerstilicken bele-
gen, dabei einen Rand von ca. 2 cm freilas-
sen. Die Erdbeerstiicke mit etwas Creme
bedecken. Mit dem mittleren Teil des Bis-
kuits abdecken.

Die restlichen Erdbeerstiicke (bis auf ein
paar zum Dekorieren) auf dem mittleren
Biskuitboden verteilen. Dabei einen Rand
freilassen. Die Erdbeeren mit Marmelade
bestreichen.

Drei bis vier Essloffel der Creme in einen
Spritzbeutel mit abgeschnittener Spitze fl-
len und den freigelassenen Rand damit
auffillen.



Zum Fertigstellen:

Frische Erdbeeren, Puder-
zucker, gerostete Mandel-
blattchen

100 g Sahne steifgeschla-
gen mit 1 Pa. Sahnesteif

Mit dem Deckel abdecken. Die restli-
che Creme darauf geben und glatt ab-
ziehen. Etwas Creme fiir den Rand ib-
rig lassen.

Die Torte 2-3 Stunden kihlen.

Den Tortenrand und die Folie abneh-
men. Den Tortenrand mit der restli-
chen Creme bestreichen. Die Sahne in
einen Spritzbeutel mit groBer Sterntdl-
le fullen und die Torte mit Sahne, fri-
schen Erdbeeren und Puderzucker de-
korieren.




