Beerenkuchen

Mit dem Sommer kommen auch die frischen Obstsorten wieder 1in
die Auslagen der Discounter und Supermarkte. In diesem Fall
habe ich zu Erdbeeren und Himbeeren gegriffen.

Obwohl ich bei diesem Kuchen mit Gelatine arbeite, habe ich
flir die Fillmasse keine zusatzlichen Milchprodukte wie Quark,
Frischkase, Joghurt oder Skyr verwendet. Und somit nicht wie
bisher des ofteren eine machtige, kompakte Torte zubereitet.

Dieser Kuchen, und deswegen heillt er auch so, kommt dagegen
eher sehr dinn daher und erinnert eher an eine Tarte.

Die Fullmasse besteht daher auch nur aus den geputzten und
purierten Erdbeeren und Himbeeren. Und aus Gelatine filr
Stabilitat.

Fir den Boden habe ich dieses Mal zu Butterkeksen und nicht zu
Toastbrotwlurfeln gegriffen, denn die Kekse bringen noch eine


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/03/beerenkuchen/

gewisse SuBe mit, und der Boden wird auch nicht so dick.

Alles in allem ein fur die Jahreszeit herrlich passender und
wohlschmeckender Kuchen.

Den Versuch, den Kuchen noch zusatzlich mit Puderzucker zu
bestauben, konnen Sie unterlassen. Der Kuchen ist so feucht,
dass der Puderzucker sofort aufgesogen wird und zerlauft.

Fur den Boden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= 500 g Erdbeeren (1 Schale)
» 140 g Himbeeren (1 Schale)
» 6 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.



https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/16/butterkeks-tortenboden/

Boden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Obst putzen, in eine Kuchenmaschine geben und zu Mus purieren.
Mus in einem kleinen Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdriucken, nach und nach zum Mus geben
und mit dem Schneebesen gut verruhren.

Beerenmus auf den Boden in der Backform gieflen und gut
verteilen.

Kuchen mindestens vier Stunden, besser noch uber Nacht, im
Kihlschrank erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Kuchen auf
eine Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



