ERDBEER-MASCARPONE-
CREME mit Pistazien-Streusel

Zubereitungazeits ca. 30 Hinuten « 20 Hinuten Bagkzalt « 2 Btunden Eihlung |
c8. & Portlionen | Schwierigheitagrad: XX | Backblech

Haben wir schon erwEhnt, dass die Erdbeerseit unsere liebste Jahreszeit 1547
Wir lisben diese kleinen sufen Friachts und Jo wirmer o wird, umso bessor war-
den dia Erdbeeren und desto hiufipger landen sis dann avch auf unserem Tisch.

For die Creme

700 g frische Erdboeren

2 pehaufte EL Vanilezucker

2 gahaufte TL Erdbaarpubar
{z.B. von Spicebar, Reform-
haus, Supsrmarki}

&00 g Mascarpone {oder Quark)

&0g Zucker

For die Streusel
& Blatt Minze

25 Pistazian
130g Mehil

75 g weiche Butter
B0g Fucker

1 Kleine Prise Salz

Backofen auf 170°C Ober-/Untarhitze worhaizen. Fir die
Creme dia Erdbearen waschen und den Strunk entfernan.

Die Halfte der Erdbearan in ganz feine Wirfel schneiden
und mit 1 pehauften EL Vanillezucker und 1 gehauften TL
Erdbearpulver in giner groBeren Schissel marinieren.

In der fwischenzeit die Streosel zubereiten: Die Minze mit
den Pistazien im Mixtopf zerkleinem: 5 Sekunden/Stufe 10

Mehl, Butter, fucker und eine kleine Prise 3alz dazugeban
und alles verkneten: 15 Sekunden/Stufe 5

Dan Teig auf ein mit Backpapier ausgelegies Backblech
streuseln und for ca. 20-25 Minuten in den Ofen geban.
Dann aus dem Ofen nehmen und abkohlen lassan.

Dan Mixtopf kurz saubam. Die ganzen Erdbosren mit dam
restlichen Vanillezucker und dem restlichen Erdbeerpulver
in den Mixtopf geben und mixan: 10 Sekunden/Stufe 6

Auf Wiegefunktion stellen und ca. 100 g der Erdbearmassa
herausnehmen, zu den gehackian Erdbeeren in die Schiis-
sl peben und vermischan.

Mascarpone und Zucker zu der im Midiopf verbliebanan
Erdbearmasse geban und warmischen: 2 Minoten/Stufe 3

Zuerst die marinierten Erdbesren, dann die Erdbeer-Mascar-
pone-Crame (am besten mit einem Spritzbewtal mit groBer
Tolle) in die Dessertglaser geben und zum Schluss die
Streusel aufsetzen. For ca. 2 Stunden im Kohlschrank zie-
hen lassen und fertig ist dieses iolle Dessert.

Desserts und andere sifs Bachen 'E‘I'::,i



