Zutaten

(fir 10 Dessertringe, 8 cm Durch-
messer oder Torteletts bzw. eine
Backform, 26 cm Durchmesser,
Backpapier)

Teig:

1Ei

70 g Zucker

1 Prise Salz

90 ml Albaél (80 g)

100 g Mehl

1 TL Backpulver

50 g gemahlene Mandeln
Fiillung:

150 g Frischkise

40 g Puderzucker

200 g Sahne

1 Pdckchen Sahnesteif

Belag:

750 g kleine Erdbeeren

1 Péckchen roter Tortenguss
30 g Zucker

125 ml trockener Weillwein
125 ml klarer Apfelsaft

Nihrwertinformation

1 Stiick enthilt:

356 Kalorien

23 g Fett

6 g Eiweil

30 g Kohlenhydrate (2,5 BE)
53 mg Cholesterin

Erdbeer-Frischkise-Tortchen

Zubereitung

Teig:

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und sieben, gemahlene Mandeln
dazugeben.

Ei und Zucker mit dem Handriihrgerat (Schneebesen) schaumig riih-
ren. Das Albaol langsam unter stindigem Riihren in den Teig einlaufen
lassen. Salz dazugeben. Dann das Mehl-Backpulver-Mandel-Gemisch ess-
loffelweise unter die Masse rithren.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Dessertringe einfetten,

mit Backpapier auskleiden, den Teig in die Formen fiillen und glatt

streichen.

Backen: ca. 15 Minuten auf der mittleren Schiene bei 190 °C Ober- und
Unterhitze.

Fiillung:

Frischkése mit dem gesiebten Puderzucker verrithren. Sahne mit Sahne-
steif steif schlagen und unter den Frischkise heben.

Belag:

Die Tortchen mit der Frischkdse-Sahnecreme bestreichen und mit den
gewaschenen, eventuell halbierten Erdbeeren belegen. Aus Wein, Ap-
felsaft und Zucker den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten,
etwas abktihlen lassen und dann ziigig mit einem Loffel auf den Erd-
beeren verteilen.

Ca. eine Stunde kalt stellen. Danach die Tortchen aus der Form 1dsen.

Dieses Rezept ist:

- kalorienbewusst

Albaol”®

Die schwedische Rapsol-Zubereitung mit feinem Butteraroma.

Weitere Informationen unter: www.albaoel.de



