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Erdbeerbowle

Erdbeeren waschen und halbieren, in eine groBe Schissel geben, mit
dam Weinbrand aromatisieren. Nach einigen Minuten den gut gekdhlten
WeiRwein dariiber gieBen. Den gekiihlten Sekt erst kurz vor dem Servieren
dazugeben. Einige Blatter Zitronenmelisse in das Glas geben, mit Bowle
aufgieRen und servieren.

Fiir 1,5 | Bowle:

500 g reife Erdbeeren

0,7 | fruchtiger WeiBwein

(z.B. Chardonnay ader Riesling)
0,75 | trockener Sekt

3 EL Weinbrand

frische Zitronenmelisse-Zweige



Kalte pikante Erdbeersuppe

Die Erdbeeren plrieren. Dann Sellerie in kleine Warfel schneiden und mit
den Zwiebeln in Butter anschwitzen. Mit Schlagobers und Erdbeermark
aufgieBen. 5 Minuten kochen und dann erkalten lassen. Mit Buttermilch
auffilllen und pikant abschmecken. Kalt servieren.

700 g Erdbeeren geputzt
12 g Butter

1 EL fein gehackte
Zwiebelwiirfel

100 g Sellerie

Y | Buttermilch

14 | Schlagobers

‘Salz, Pfeffer, Chili
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Zitronen-Erdbeercreme

Sauerrahm, Zucker und Zitronenschale verrtihren. Die Beeren pirieren
und durch ein Sieb streichen. Den Zitronensaft emvéirmen und die ein-
geweichte und ausgedriickte Gelatine darin aufligsen. Schlagobers nicht
zu fest aufschlagen. Dann Gelatine mit Sauerrahm verriihren. Schlagobers
und Beerenmark vorsichtig unterheben, sodass noch Streifen vom Beeren-
mark sichtbar sind. In Gléser fillen und kalt stellen. Vor dem Servieren mit
Erdbeeren garnieren.

.
<

100 g Erdbeeren

4 Stk. Blattgelatine
200 ml Schlagobers
100 ml Sauerrahm
70 g Staubzucker
Saft und Schale
einer ' Zitrone
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Erdbeerknddel

Butter, Zucker und Ei schaumig rithren. Dann Topfen, Mehl und Gries nach
und nach unterriihren. Den Topfenteig 1 Stunde rasten lassen. Erdbeeren
putzen und trocknen. Davon 16 nicht zu groRe Beeren aussuchen und
mit dem Teig umhdllen. In einem Topf reichlich Wasser aufkochen,
Knidel einlegen und bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten ziehen lassen. Die
restlichen Erdbeeren pirieren und mit den in Butterbréseln gewendeten
Knodeln servieren.

250 g Topfen (10%)
50 g Butter

1Ei

60 g Mehl

60 g Weizengriell

1 Pkg. Vanillezucker
1 EL Staubzucker

" 600 g Erdbeeren

100 g Butter
50 g Brasel




Holunderbliitenparfait
mit marinierten Erdbeeren

Das Ei und die Eidotter mit dem Holunderbliitensirup verrithren und tber
Dampf warm aufschlagen. Dann vom Herd nehmen und kalt schlagen.
Schlagobers unterheben. Anschliefend die Parfaitmasse in eine Terrinen-
form fallen und einige Stunden gefrieren lassen. Die Erdbeeren putzen
und eventuell schneiden, mit Cointreau vermischen und 5 Minuten ziehen
lassen. Parfait in Scheiben schneiden und mit den Erdbeeren anrichten.

2 Eidotter

1Ei

100 ml Holunderblitensirup
250 g geschlagenes Obers
250 g Erdbeeren

1 EL Cointreau




Biskuitroulade mit Erdbeerfiille

Eiweil steif schlagen, Zucker unterrihren. Dotter schaumig rihren, mit
Eiweil verrithren. Mehl, Backpulver und Wasser unterheben. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech, bei 200°, 10 Min. backen. Dann auf ein mit
Kristallzucker bestreutes Tuch stiirzen, Papier abziehen. Teig samt Tuch
einrollen. Abkithlen lassen. Obers mit Zucker steif schlagen. Biskuit aufrol-
len, mit Marmelade bestreichen. Cbers und geschnittene Beeren darauf
verteilen, einrollen.

300 — 400 g Erdbeeren
200 g Erdbeermarmelade
200 g Schlagobers

1 EL Zucker

Fiir den Teig:

4 Eier, 160 g Zucker

1 EL Feinkristallzucker

120 g Mehl

3 EL heiBes Wasser

1 TL Backpulver, 1 Prise Salz



Frischkdse-Erdbeertorte

Zunachst die Zutaten fiir den Mrbteig vermengen und ihn 20 Minuten
rasten lassen. In der Zwischenzeit die restlichen Zutaten bis auf die
Erdbeeren glatt verriinren. Den Murbteig ausrollen und in eine Tortenform
(24 cm Durchmesser) geben. Bei 180° 10 Minuten vorbacken. Dann die
Frischkasemasse einfiillen und mit & halbierten Erdbeeren dekorieren.
Im Backrohr ca. 45 Minuten bei 180° backen. Die restlichen Erdbeeren
pirieren und mit der Torte servieren.

400 g Doppelrahm Frischkdse
500 g Topfen 10%

3 Eier, 200 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

500 g Erdbeeren

Fir den Mrbteig:

200 g Mehl

100 g Butter

2 — 3 EL eiskaltes Wasser

1 Prise Salz
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HeiRe Chili-Erdbeeren mit Eis
Die Erdbeeren waschen und putzen. Dann vorsichtig abtracknen und hal-
bieren. Butter in einer Pfanne erhitzen, die fein geschnittene Chilischote
oder das Chilipulver und etwas Zucker nach Geschmack dazugeben. Erd-
beeren in der Pfanne kurz anschwitzen, aber nicht zu weich werden lassen.
Auf einem Teller anrichten und eine Kugel Eis auf die Erdbeeren setzen. Mit
etwas Minze oder Melisse gamieren.

600 g Erdbeeren

1 Chilischote oder Chilipulver
40 g Butter

Zucker nach Geschmack
Vanilleeis oder Schokoladeeis
Minze oder Melisse

zum Garnieren
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Smoothie mit Erdbeeren und Eis

Vier schéne reife Erdbeeren aussuchen und zur Seite geben. Die restlichen
Friichte mit Milch und Vanilleeis im Mixer gut durchmixen, bis eine cremi-
ge Konsistenz entsteht. Die vier tbrigen Erdbeeren zur Dekoration auf ein
Stabchen stecken. Den Erdbeer-Smaoathie in Glasern anrichten und mit den
Erdbeerstabchen dekorieren. Noch ein Tipp: Schmeckt auch hervorragend
mit Schoko- oder Erdbeereis.

500 g Erdbeeren

Tia | Milch

Vanilleeis

(Menge nach Belieben)
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