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Fiir den Biskuit:

3 Eier

80 g Zucker

60 g Mehl

20 g Starkemehl

1 TL Backpulver
Fiir die Fillung:
500 g Magerquark
250 g Joghurt 1,5 %

250 g Sahne
steifgeschlagen

150 g Zucker

2 TL Vanillezucker
50 ml Orangensaft
3 EL Orangen-Likor
1P&a. + 1 TL Agartine

100 g dunkle
Schokoraspeln

Backofen auf 180 °C vorheizen (HeilRluft).

Fir den Biskuit die Eier mit dem Zucker und Va-
nillezucker sehr schaumig riihren. Das gesiebte
Mehl mit Backpulver und dem Starkemehl unter
die Masse heben. Den Teig auf in eine mit Back-
papier ausgelegte Springform (26 cm) geben. Im
Backofen ca. 20 Minuten hell backen. Auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.

Fir die Fillung Orangensaft mit Agartine vermi-
schen und etwa 2 Minuten sprudelnd kochen.
AnschlieBend vom Herd nehmen und den Likér
unterriihren. Quark, Joghurt, Zucker und Vanille-
zucker verrihren, Agartine-Mischung unterzie-
hen, gut verriihren. Die Schokoraspeln und die
Sahne vorsichtig unterheben. Nun die Masse auf
dem abgekihlten und mit einem Tortenring um-
stellten Biskuitboden verteilen und mindestens
3-4 Stunden im Kihlschrank fest werden lassen.

Aus dem Blatterteig 12 Kuchenstlicke mit einem
Tortenteiler ausstechen. Mit einem kleinen Her-
zausstecher 12 Herzen ausstechen. Alles auf ei-
nem Backblech mit Backpapier ca. 15 Minuten
hell backen. AnschlieRend abkiihlen lassen.

Kuvertire klein hacken und im Wasserbad
schmelzen. Die Blatterteig-Teilchen damit verzie-
ren.



Fir oben driiber: Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Auf
500 g Erdbeeren dem Kuchen verteilen. Mit dem etwas abgekihl-

) tem Tortenguss liberziehen und nochmals kiih-
1 Pa. roter Tortenguss
. en.
vorbreitet nach
Packungsanweisung Im Anschluss Tortenring entfernen und mit ei-
1 Rolle Blitterteig nem Spritzbeutel mit Sterntille 12 Tuffs aufsprit-

(275 g) zen.

50 g dunkle Kuvertire pije Torte mit den Blatterteigteilchen verzieren

Fiir die Dekoration: und mit Erdbeeren, Erdbeerbliiten und Puderzu-

cker verzieren.
200 g Sahne mit Sah-

nesteif steif
geschlagen

Erdbeeren, Erdbeer- Backtemperatur: 180°C

bliiten, Puderzucker
zum dekorieren Backzeit: 20 + 15 Minuten




