
Rhabarber-Torte: Marmorkuchen
mal  anders  mit  Rhabarber  &
Sahne

Letzte  Woche  gab  mir  unser  Gemüsedealer  des  Vertrauens  *
seinen  ersten  eigenen  Rhabarber  des  Jahres  mit.  „Back´was
draus!“ meinte er. Sein Wunsch ist mir Befehl.

Zuerst dachte ich an eine Rhabarber-Tarte, aber da ich die
letzten  Wochen  schon  zwei  Tartes  gebacken  hatte,  den
italienischen Osterkuchen namens Pastiera napoletana und eine
Himbeer-Tarte (kommt folgende Woche), hatte ich Lust auf was
anderes.

https://www.naschkatze.me/2024/03/30/rhabarber-torte-marmorkuchen-mal-anders-mit-rhabarber-sahne/
https://www.naschkatze.me/2024/03/30/rhabarber-torte-marmorkuchen-mal-anders-mit-rhabarber-sahne/
https://www.naschkatze.me/2024/03/30/rhabarber-torte-marmorkuchen-mal-anders-mit-rhabarber-sahne/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/03/Rhabarber-Torte_BEARB-5.jpg
https://billys-farm.jimdofree.com/
https://www.naschkatze.me/2019/05/03/rhabarberkuchen-vom-blech-mit-marzipan/
https://www.naschkatze.me/2024/03/23/pastiera-napoletana-italienischer-osterkuchen-mit-ricotta-und-gekochtem-weizen/


Da lachte mich in einem Buch eine Donauwelle an. Ich liebe
Donauwelle  oder  die  Variante  Schneewittchenkuchen.
Marmorkuchen hatte ich lange nicht gebacken, also kam mir das
gelegen.  Aber  ich  war  mir  nicht  sicher,  ob  Kakao  gut  zu
Rhabarber passt, also wollte ich eine andersfarbige Frühlings-
Variante machen.

https://www.naschkatze.me/2021/02/21/vegane-donauwelle-mit-extra-schokolade/
https://www.naschkatze.me/2019/01/19/kleine-donauwellen/
https://www.naschkatze.me/2017/03/08/marmorkuchen-italienisch/
https://www.naschkatze.me/2019/04/21/rhabarber-banane-nicecream/
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Meine erste Idee war Matcha, davon hatte ich aber nichts mehr
da. Vorhanden war allerdings Naschkaters grünes Pulver, eine
Mischung aus Chlorella, Weizengras, Moringa etc., die er sich
manchmal in sein Müsli macht. Das tut es auch, beschloss ich,
und gab davon einen Löffel in den Marmorteig. Geschmacklich
macht es gar keinen großen Unterschied, Matcha schmeckt ja
eigentlich nur „grün“ und das tut so ein Pulver ja auch.

Auf jeden Fall fand ich den farblichen Effekt sehr hübsch,
zumal noch eine Note Rot vom Rhabarber dazukam.
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Für 1 Springform 20 cm Durchmesser:
250–300 g Rhabarber, geputzt und gewürfelt

125 g weiche Butter
90 g Zucker + 1 EL

3 Eier
200 g Dinkelmehl
2 TL Backpulver

1 EL grünes Pulver
2–3 EL Milch

1 EL Ahornsirup
50 g gehackte oder gehobelte Mandeln

1 EL Rohrohrzucker
Salz

FÜLLUNG:
1 Becher Sahne (200g)
1 Tütchen Vanillezucker

2 TL Maisstärke

Den Rhabarber in einer Schüssel mit 1 EL Zucker mischen und
eine Weile ziehen lassen.
In der Zwischenzeit die Butter mit dem Zucker cremig rühren,
dann einzeln die Eier zufügen und die Masse schaumig rühren.
Mehl,  Backpulver  und  1  Prise  Salz  mischen  und  unter  die
Eiermischung rühren.
Den Rhabarber in ein Sieb geben und abtropfen lassen.
Die Form fetten oder mit Backpapier auskleiden. Den Ofen auf
160 °C Umluft vorheizen.
Ein Drittel des Teigs in die Form geben, ein Drittel des
Rhabarbers  darauf  verteilen  und  das  zweite  Drittel  Teig
darübergeben. Darauf das zweite Drittel Rhabarber verteilen.
Das letzte Drittel Teig mit dem grünen Pulver, dem Ahornsirup
und nach Bedarf ein wenig Milch verrühren und in die Form
geben. Darauf den übrigen Rhabarber legen, leicht in den Teig
drücken und die Mandeln darüberstreuen. Den Rohrohrzucker über
die Mandeln streuen und den Kuchen 60 Minuten backen.
Etwas abkühlen lassen, dann aus der Form lösen und abkühlen
lassen.



Die Sahne mit dem Vanillezucker und der gesiebten Stärke steif
schlagen.
Den abgekühlten Kuchen waagrecht durchschneiden, etwa auf zwei
Drittel Höhe.
Die  Sahne  daraufgeben,  verteilen  und  glatt  streichen.  Das
obere  Drittel  des  Kuchens  in  gleichmäßige  Kuchenstücke
schneiden und diese einzeln wieder auf die Sahne setzen (sonst
lässt  sich  der  Kuchen  nicht  schneiden,  ohne  dass  die
Sahnefüllung  herausquillt!).
Den  Kuchen  kühlstellen  oder  direkt  genießen  (eben  tigerte
Naschkater  vorbei  und  rief  sofort:  „Natürlich  SOFORT
genießen!“).
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Habt ein entspanntes, genussvolles Osterwochenende!

Eure Judith

* unbezahlte Werbung

Südtiroler  Buchweizen-Torte
mit Preiselbeeren

https://www.naschkatze.me/2023/10/12/suedtiroler-buchweizen-torte-mit-preiselbeeren/
https://www.naschkatze.me/2023/10/12/suedtiroler-buchweizen-torte-mit-preiselbeeren/


Südtirol lässt mich noch nicht los. Noch immer schwelge ich in
den Erinnerungen an die herrlichen, sonnenverwöhnten Tage in
den Bergen und an das leckere Essen. Wie das bei Urlauben
immer so ist, war die Zeit natürlich viel zu kurz und ich
konnte längst nicht alles kosten, was mir an Köstlichkeiten
unter die Naschkatzennase kam.

Bei  einem  Bäcker  in  Bozen  sahen  wir  Buchweizen-Torte  mit
Preiselbeerfüllung. An diesem Tag entschieden wir uns aber für
einen Maronenkuchen, der ebenfalls eine regionale Spezialität
war.

Da ich nicht weiß, wann ich das nächste Mal in Südtirol sein
werde,  habe  ich  den  Buchweizen-Kuchen  letztes  Wochenende
kurzerhand selbst gebacken.

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/10/Suedtiroler-Buchweizen-Torte_BEARB-5.jpg
https://www.naschkatze.me/2023/10/06/kulinarische-streifzuege-in-suedtirol-naschereien-wanderungen-unterkuenfte/
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Im Prinzip ist Torte etwas übertrieben, denn es handelt sich
um einen schnell gemachten Rührteig, der einmal halbiert und
mit Preiselbeerkonfitüre gefüllt wird.

Im  Buch  „Zu  Gast  in  Südtirol“  gibt  es  ein  Rezept  für
Buchweizenschnitten,  die  mit  dünnen  Apfelscheiben  belegt
werden. Das fand ich so hübsch, dass ich diese Idee für meinen
runden Kuchen übernommen habe.

Die Nüsse habe ich selbst gemahlen und die Chance genutzt, sie
davor  noch  leicht  zu  rösten,  damit  sie  noch  intensiver
schmecken.  Ihr  könnt  natürlich  auch  gekaufte  gemahlene
Haselnüsse nehmen. Falls ihr sie röstet, sollten 10–15 Minuten
bei 150 °C im Ofen reichen – behaltet sie aber im Auge! Danach
auf  jeden  Fall  ganz  abkühlen  lassen  und  in  einem  Tuch
aneinander reiben, um die dunklen Schalen zu entfernen, die
bitter sein können. Falls ihr nicht alles ab bekommt, ist das
aber nicht schlimm. Dann im Blitzhacker mahlen.

Die Torte ist glutenfrei, ist also super geeignet für alle,
die Getreide nicht vertragen. Sie ist außerdem super saftig
und definitiv ein Kuchen für Back-Anfänger.

Für 1 Springform mit 20 cm Durchmesser:
3 Eiweiß
3 Eigelb

120 g weiche Butter
80 g Zucker

1 Tütchen Vanillezucker
130 g Buchweizenmehl

100 g gemahlene Haselnüsse
½ Packung Backpulver

1 Apfel, in feine Scheiben geschnitten



200–300 g Preiselbeerkonfitüre
Puderzucker

Als erstes das Eiweiß mit 1 Prise Salz zu Schnee schlagen und
kühl stellen.
Die Eigelbe mit der Butter und beiden Zuckersorten cremig
rühren.
Mehl, Nüsse und Backpulver vermischen und dann zur Eiermasse
geben. Alles verrühren, dann den Eischnee unterheben.
Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Den  Teig  in  die  gefettete  Springform  geben  und  glatt
streichen.
Die Apfelscheiben dekorativ darauf verteilen und den Kuchen
ca. 40 Minuten backen.
Nach dem Abkühlen aus der Form lösen, quer halbieren und mit
Preiselbeerkonfitüre füllen.
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.
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Sehr gut passt dazu auch etwas steif geschlagene Sahne!

Ich  hoffe,  ihr  habt  Appetit  bekommen  und  probiert  diese
einfache, aber so köstliche südtiroler Nascherei aus!

Habt eine genussvolle Restwoche!

Eure Judith

Für den Südtiroler Apfelstrudel mit Mürbteig und Pinienkernen
folge diesem Link!

Sommerlicher  Rotkäppchen-
Kuchen mit Johannisbeeren

https://www.naschkatze.me/2023/09/30/reisemitbringsel-suedtiroler-apfelstrudel-mit-muerbteig-und-pinienkernen/
https://www.naschkatze.me/2022/08/07/sommerlicher-rotkaeppchen-kuchen-mit-johannisbeeren/
https://www.naschkatze.me/2022/08/07/sommerlicher-rotkaeppchen-kuchen-mit-johannisbeeren/


Schon lange wollte ich mal einen Rotkäppchen-Kuchen backen.
Kennt ihr diese frische Version einer Donauwelle, wo statt
Buttercreme eine Quark-Sahne-Mischung auf einem Marmor-Kirsch-
Boden landet und die mit einer roten Glasurhaube gekrönt wird?

Da ich allerdings schon Marmorkuchen und auch Donauwelle im
Blogarchiv habe, wollte ich eine neue Version machen, die zum
Sommer passt und außerdem zum Blogevent „Sommergenuss in Rot“
in Ingas „Jahreszeitenküche“.

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/08/Rotkaeppchen-Kuchen_BEARB-7.jpg
https://www.naschkatze.me/2017/03/08/marmorkuchen-italienisch/
https://www.naschkatze.me/2021/02/21/vegane-donauwelle-mit-extra-schokolade/
https://jahreszeitenkueche.de/sommergenuss-in-rot/?fbclid=IwAR3yEWUMoY_5YH8KnGHTvoEzwkHazsliMHZOFiYEaxLoQ-1IrtlxKfEoQd4
https://jahreszeitenkueche.de/


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/08/Rotkaeppchen-Kuchen_BEARB-2.jpg


Den Teig habe ich also statt mit Kakao mit Johannisbeeren und
Zitronenschale verfeinert. Für die Deko inpirierte mich Anjas
Backbuch, wo ich auch das Grundrezept geklaut habe. Eigentlich
hatte meine Ma mal ein Rezept von einer Kollegin bekommen, das
jahre- wenn nicht jahrzehntelang im Rezeptehefter lag. Als ich
gestern anrief, damit sie es mir schickt, hatte sie es just
vor kurzem aussortiert… Aber es gibt ja Bloggerkolleginnen. =)

Die Einladung zu Ingas Blogevent hat mich sehr gefreut, denn
ich liebe den Sommer und alle kulinarischen Genüsse, die er
mit sich bringt: all die Beeren und Früchte, knackiges Gemüse
aus der Region in allen Farben, Melonen, Kräuter und vieles
mehr.

Zwar bin ich kein Fan der Farbe rot, aber beim Essen mache ich
da eine Ausnahme, solange es schmeckt und hübsch aussieht –
und das ist bei Beeren und Kuchen ja der Fall.

Inga  dagegen  liebt  Rot  und  so  lud  sie  zu  ihrem  5.
Bloggeburtstag zu einem großen virtuellen Büffet, in dem auf
jeden Fall die Farbe Rot vorkommen soll. Also steuere ich
hiermit  eine  Nascherei  bei,  die  sogar  die  Farbe  im  Namen
trägt: ROTkäppchen-Kuchen.



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/08/Rotkaeppchen-Kuchen_BEARB-6.jpg


Für 1 Springform mit 24 cm Durchmesser:
TEIG:

100 g Butter
100 g Zucker

3 Eier
200 g Dinkelmehl 630
½ Packung Backpulver

50 ml Milch oder Pflanzendrink
6 Zweige Johannisbeeren, entstielt

CREME:
250 g Quark 20%

1 Päckchen Vanillezucker
2 Becher Sahne (ca. 400 ml)

2 Päckchen Sahnesteif
KÄPPCHEN:

250 ml Roter Saft (Kirsche, Johannisbeeren)
1 Packung Tortenguss (rot)

1–2 EL Zucker

Den Boden der Form mit Backpapier auslegen und die Ränder mit
etwas Butter oder Margarine einfetten.
Den Ofen auf 175°C Ober- / Unterhitze vorheizen.
Für den Teig die Butter und den Zucker aufschlagen. Die Eier
einzeln unterrühren, bis eine cremige und gleichmäßige Masse
entstanden ist. Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd
mit der Milch zum Teig geben (am besten sogar sieben). Den
Teig in die Form geben und glatt streichen. Die Johannisbeeren
gleichmäßig darauf verteilen und mit der Handfläche leicht in
den  Teig  drücken.  Den  Kuchen  40–45  Minuten  backen,  dann
abkühlen lassen.
Den  abgekühlten  Kuchen  aus  der  Form  nehmen  und  einen
Tortenring  darum  legen.  Den  Quark  mit  dem  Vanillezucker
vermischen. Die Sahne steif schlagen und sobald sich Bläschen
bilden  das  Sahnesteif  dazugeben.  Weiter  schlagen,  bis  die
Sahne fest ist und dann vorsichtig unter die Quarkmischung
heben. Die Quark-Sahne auf dem Kuchen verteilen und gut glatt
streichen.



Für den Guss das Päckchen Tortenguss mit dem Zucker in einen
Topf geben und nach und nach mit dem roten Saft verrühren.
Alles  unter  Rühren  zum  Kochen  bringen,  dann  zügig  und
gleichmäßig  auf  dem  Kuchen  verteilen.
Den  Kuchen  am  besten  etwa  2  Stunden  in  den  Kühlschrank
stellen, dann den Tortenring entfernen und den Kuchen nach
Belieben  mit  Beeren,  weißer  Schokolade,  Pistazien  oder
Sonstigem dekorieren.
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Ich hoffe, ihr habt jetzt Kuchenhunger bekommen und backt
meine  Version  eines  Rotkäppchen-Kuchens  einmal  nach.  Der
Kuchen  landet  jetzt  auf  Ingas  Büffet,  zusammen  mit  einem
„Happy Blog-Geburtstag!“. Danke für das schöne Fest, Inga!

Euch wünsche ich eine genussvolle Woche, macht es euch schön!

Eure Judith

Beeren-Biskuit-Rolle  mit
Puddingcreme & weißer Schoki

https://www.naschkatze.me/2022/07/03/beeren-biskuit-rolle-mit-puddingcreme-weisser-schoki/
https://www.naschkatze.me/2022/07/03/beeren-biskuit-rolle-mit-puddingcreme-weisser-schoki/


Nach meinem Urlaub und arbeitsamen Wochen gibt es nun endlich
mal wieder was zu Naschen! In den letzten Wochen mochte ich
den Ofen gar nicht anwerfen bei dem heißen Wetter. Heute ist
es zwar auch wieder hochsommerlich, aber ich habe den Morgen
genutzt und recht früh angefangen zu werkeln.

Nebenbei habe ich auch noch frische Stangenbohnen vom Markt zu
Omas herzhafter Bohnensuppe verarbeitet. Die hatte ich nämlich
viel zu lange nicht gekocht.

Die  Biskuitrolle  habe  ich  mit  Vanillepudding-Quark-Creme
gefüllt und sie noch mit fein gehackter weißer Schokolade und
ein paar Spritzern Rum verfeinert. Denn wenn ich mal Torte
esse,  bin  ich  nicht  so  der  Sahne-Fan,  sondern  mag  dann
Buttercreme lieber. Diese Creme mit Pudding und Quark ist eine
leichtere und unkompliziertere Variante.

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/07/Beeren-Biskuit-Rolle_BEARB-10.jpg
https://www.naschkatze.me/2016/10/09/omas-bohnensuppe/
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Beeren von guter Qualität sind ja mittlerweile ein kleines
Luxusprodukt geworden. Ich habe sie gestern direkt bei unserem
Bauern des Vertrauens auf Billys Farm in March bei Freiburg *
gekauft.  Generell  versuche  ich  mittlerweile,  so  viel  wie
möglich direkt bei den Erzeugern zu kaufen. Zum einen, weil es
dann einfach am frischsten und lokalsten ist und nicht von
weit  her  kommt.  Zum  anderen,  weil  so  kein  Gewinn  an
Zwischenhändler  geht,  sondern  das  Geld  direkt  bei  den
Produzenten bleibt, was ich nur fair und richtig finde.

Auf  jeden  Fall  schlemmen  wir  uns  seit  gestern  durch
Stachelbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren und Johannisbeeren und
natürlich wollte ich auch was Feines damit backen. Mir fiel
auf, dass ich noch nie eine Biskuitrolle gebacken habe, also
wurden die letzten 3 Eier zusammen mit den Sommerbeerchen
heute in diese leckere Rolle gepackt.

https://www.billys-farm.de/
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Für 1 Biskuitrolle:
TEIG:
3 Eier

1 Prise Salz
800 g Zucker

60 g Dinkelmehl 630
30 g Stärke

CREME:
½ Tütchen Vanillepuddingpulver

2 EL Zucker
¼ l Milch
150 g Quark

+

Ca. 250 g Beeren nach Wahl
(z.B. 50 g Himbeeren, 50 g Heidelbeeren, 150 g Johannisbeeren)

50 g fein gehackte weiße Schokolade
+

Puderzucker und weitere Beeren nach Belieben zur Dekoration

Die Eier trennen und das Eiweiß mit einer Prise Salz und der
Hälfte des Zuckers steif schlagen.
Das Eigelb mit 3 EL heißem Wasser und der anderen Hälfte des
Zuckers schaumig schlagen.
Den  Ofen  auf  180  °C  Umluft  vorheizen  und  ein  Blech  mit
Backpapier bereit stellen.
Den  Eischnee  über  die  Eigelbmasse  geben,  Mehl  und  Stärke
darüber  sieben  und  alles  vorsichtig  vermengen.  Den  Teig
gleichmäßig auf das Blech streichen und dann 12-15 Minuten
backen.
In der Zwischenzeit den Pudding kochen und dann den Quark
einrühren und alles abkühlen lassen.
Ein sauberes Küchenhandtuch nass machen, ausdrücken und auf
der  Arbeitsfläche  ausbreiten.  Gleichmäßig  mit  etwas  Zucker
bestreuen und den fertigen Teig mit der Oberseite nach unten
darauf stürzen. Das Backpapier abziehen und den Teig mitsamt
Tuch einrollen und abkühlen lassen.



Sobald der Teig abgekühlt ist, aufrollen, die Creme und die
Beeren  darauf  verteilen  und  die  weiße  Schokolade  darüber
streuen. Wer mag (und wenn keine Kinder mitessen) gibt ein
paar Spritzer Rum darüber. Dann die Rolle wieder einrollen und
eine Weile in den Kühlschrank stellen.
Vor dem Servieren aus dem Tuch wickeln, auf eine Platte geben
und mit Puderzucker und Beeren dekorieren.
Alternativ  kann  man  auch  die  Schokolade  in  der  Füllung
weglassen und die Biskuitrolle außen mit geschmolzener weißer
Schokolade überziehen oder verzieren.
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Ich  wünsche  euch  ein  genussvolles  Wochenende!  Genießt  den
Sommer und ein gutes Stück Kuchen – oder Biskuitrolle! =)

Alles Liebe,

eure Judith

* Unbezahlte Werbung

Erdbeer-Quark-Schnitten  mit
Vollkornboden

https://www.naschkatze.me/2022/05/08/erdbeer-quark-schnitten-mit-vollkornboden/
https://www.naschkatze.me/2022/05/08/erdbeer-quark-schnitten-mit-vollkornboden/


Die Erdbeerzeit ist für mich kulinarisch eine der schönsten
Zeiten. Ich könnte jeden Tag eine ganze Kiste von den roten,
saftigen Früchtchen vernaschen! Und natürlich 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 übernommen.
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.

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/05/Erdbeer-Quark-Schnitten_BEARB-6.jpg
https://www.naschkatze.me/2014/11/16/der-klassische-dauerbrenner-nussecken-vegan/
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Ich  mag  ja  bodenständige  Kuchen  und  Gebäck  lieber  als
aufwändige 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 natürlich für den Boden eine große
runde  Springform  nehmen  und  noch  einen  Becher  Sahne  mit
Sahnesteif schlagen und unter die Quarkmasse heben, nachdem
das Agar Agar eingerührt wurde.
Dann  werden  die  bodenständigen  Schnitten  zur  üppigen
Erdbeertorte.

Für 1 Backrahmen ca. 25 x 25 cm:
TEIG

300 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)

80 g Rohrzucker
1 Prise Salz

100 g Butter, gewürfelt
2 Eier

ERDBEER-QUARK
400 g Erdbeeren, geputzt

120 g Rohrzucker
740 g Quark (½ Mager, ½ Halb- oder Vollfett)

Saft von 1 Limette
10 g Agar Agar

DEKOR
Ca. 15 kleine Erdbeeren, samt Grün halbiert

Für den Teig alle Zutaten in eine Schüssel wiegen und zügig zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig in den mit Backpapier
ausgelegten und auf ein Blech gesetzten Backrahmen drücken.
Wenn man eine kleine Teigrolle hat, kann man ihn dann noch
glatt rollen, dann wird er gleichmäßiger.
Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und den Teig überall mit
einer Gabel einstechen. Den Boden 20 Minuten backen und dann



in der Form abkühlen lassen.
In der Zwischenzeit 400 g Erdbeeren in einem hohen Becher
pürieren, dann den Zucker hinein wiegen und verrühren, sodass
er sich auflösen kann.
Ca. ¼ des Pürees in einen kleinen Topf geben, diesen auf die
Waage  stellen,  Tara  drücken  und  dann  das  Agar  Agar  dazu
wiegen.  Mit  einem  Schneebesen  verrühren  und  alles  unter
häufigem Rühren zum Kochen bringen. 2 Minuten köcheln lassen.
In der Zwischenzeit den Quark mit dem Limettensaft und dem
übrigen  Erdbeerpüree  verrühren.  Die  geköchelte  Agar  Agar-
Mischung mit etwas Quarkmasse angleichen (einfach ein paar
Löffel  Quark  in  den  Topf  rühren)  und  dann  den  gesamten
Topfinhalt zum Quark geben und alles verrühren.
Den  Erdbeer-Quark  auf  den  Boden  geben  und  gleichmäßig
verteilen. Die Oberfläche mit den Erdbeerhälften dekorieren
und den Kuchen für einige Stunden in den Kühlschrank stellen,
bis er fest ist.
Zum Servieren beliebig große Schnitten schneiden.
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