Erdbeer-Quark-Schnitten mit
Vollkornboden

Die Erdbeerzeit ist fur mich kulinarisch eine der schodnsten
Zeiten. Ich konnte jeden Tag eine ganze Kiste von den roten,
saftigen Frichtchen vernaschen! Und natiurlich liebe ich es,
auch etwas Kreativeres damit zu zaubern.

Gestern habe ich die ruhigen Abendstunden genutzt, um eine
neue Rezeptidee auszuprobieren: Erdbeer-Quark-Schnitten mit
Vollkornboden.

Den Vollkornboden habe ich von meinen Nussecken ubernommen.
Die Erdbeer-Quark-Masse wird nicht gebacken und schmeckt
herrlich frisch auf dem nussig-kernigen Boden. Da ich Gelatine
nicht mag und noch nie verwendet habe, ist der Erdbeer-Quark
mit Agar Agar angedickt.
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Ich mag ja bodenstandige Kuchen und Geback lieber als
aufwandige Torten und sehr cremig-sahnige Sachen, weshalb ich
die Schnitten auch recht niedrig gemacht habe. Die
Quarkschicht sollte nicht zu dick werden.

Wer ein Tortenfan ist, kann natlrlich fur den Boden eine grofe
runde Springform nehmen und noch einen Becher Sahne mit
Sahnesteif schlagen und unter die Quarkmasse heben, nachdem
das Agar Agar eingeruhrt wurde.

Dann werden die bodenstandigen Schnitten zur uppigen
Erdbeertorte.

Far 1 Backrahmen ca. 25 x 25 cm:
TEIG
300 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)
80 g Rohrzucker
1 Prise Salz
100 g Butter, gewurfelt
2 Eier
ERDBEER-QUARK
400 g Erdbeeren, geputzt
120 g Rohrzucker
740 g Quark (% Mager, % Halb- oder Vollfett)
Saft von 1 Limette
10 g Agar Agar
DEKOR
Ca. 15 kleine Erdbeeren, samt Grun halbiert

Fir den Teig alle Zutaten in eine Schussel wiegen und zlgig zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig in den mit Backpapier
ausgelegten und auf ein Blech gesetzten Backrahmen drucken.
Wenn man eine kleine Teigrolle hat, kann man ihn dann noch
glatt rollen, dann wird er gleichmaBiger.

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und den Teig uberall mit
einer Gabel einstechen. Den Boden 20 Minuten backen und dann



in der Form abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit 400 g Erdbeeren in einem hohen Becher
purieren, dann den Zucker hinein wiegen und verruhren, sodass
er sich auflosen kann.

Ca. 4% des Pilirees in einen kleinen Topf geben, diesen auf die
Waage stellen, Tara drucken und dann das Agar Agar dazu
wiegen. Mit einem Schneebesen verruhren und alles unter
haufigem Rihren zum Kochen bringen. 2 Minuten kocheln lassen.
In der Zwischenzeit den Quark mit dem Limettensaft und dem
ubrigen Erdbeerpuree verruhren. Die gekdchelte Agar Agar-
Mischung mit etwas Quarkmasse angleichen (einfach ein paar
Loffel Quark in den Topf rudhren) und dann den gesamten
Topfinhalt zum Quark geben und alles verruhren.

Den Erdbeer-Quark auf den Boden geben und gleichmafig
verteilen. Die Oberflache mit den Erdbeerhalften dekorieren
und den Kuchen flr einige Stunden in den Kuhlschrank stellen,
bis er fest ist.

Zum Servieren beliebig groBe Schnitten schneiden.
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