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#m Die Feistritzerinnen

Erdbeer-Holunderblivtenmousse—-Scihunitte

,Ein etwas zeitintensives Rezept,
aber daftir ein friihlingshafter Traum
in Optik und Geschmack”

Zutaten:
***0lkuchenmasse*** ***Erdbeerschicht***
5 Eier 500 g Erdbeeren
250 g Kristallzucker 300 ml Schlagrahm
125 ml Wasser 2 Packchen Vanillezucker
125 ml Ol 2 Piackchen Sahnesteif
250 g Mehl 7 Blatt Gelatine
1 TL Backpulver 50 ml Holunderbliitensirup
***Holunderblitenmousse*** *x*Erdbeerguss***
500 ml Naturjogurt 1 kg Erdbeeren
250 ml Holunderblutensirup 100 ml Holunderbliitensirup
500 ml Schlagobers 200 g Zucker
12 Blatt Gelatine 12 Blatt Gelatine

Zubereitung:

1. Fiir den Teig die ganzen Eier mit Kristallzucker fir ca. 10 Minuten sehr dickschaumig aufschlagen.
Wasser-Olmischung langsam zur Eiermasse geben. Mehl mit Backpulver vermischen, sieben und
vorsichtig unter die Eier-Ol-Masse unterheben. Teigmasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech streichen und im vorgeheizten Backofen (170°C -190°C, Ober-Unterhitze) ca. 15-25 Minuten
backen. Den Kuchenboden komplett auskiihlen lassen und anschlieRend den (ausgekihlten)
Kuchenboden auf ein Blech oder eine Kuchenplatte legen sowie einen Backrahmen drumherum legen.
2. Fir die Holunderblitenmousseschicht die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen. Schlagrahm
halbsteif aufschlagen. Jogurt und Holunderbliitensirup verriihren. Gelatineblatter gut ausdriicken - ca.
3 EL Sirup erwdarmen und Gelatineblatter darin auflésen - unter die Jogurtmasse riihren. Schlagobers
vorsichtig unterheben. Die Holunderblitenmoussemasse auf den Kuchenboden streichen und in den
Kihlschrank stellen.

3. Fir die Erdbeerschicht die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren (frisch oder TK)
zerkleinern mit Holunderbliitensirup vermischen, erwarmen und fein pirieren. Schlagrahm mit
Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen. Die Gelatineblatter im erwdarmten Erdbeerpiiree auflosen.
Das Uberkiihlte Erdbeerpiiree vorsichtig unter den Schlagrahm heben und auf die helle Schicht des
Kuchens verteilen.

4. Fir den Erdbeerguss die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren zerkleinern, mit
Sirup und Zucker vermischen und pirieren. Die Gelatineblatter im erwarmten Erdbeerpiiree auflosen
und Uber die dritte Schicht des Kuchens verteilen und wieder in den Kiihlschrank stellen. Der
sollte fir mindestens 5 Stunden oder am besten Uber Nacht im Kihlschrank gelieren. Da RIS G T
Rechtecke oder Vierecke schneiden, mit halbierten Erdbeeren sowie Holunderbliiten ga [T i e 3
genieRen :) “3* dehrt
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