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Erdbeer-Quark Charlotte

Zutaten fiir eine Form mit 16 cm o

Loffelbiskuitteig,
* 3 Eigelb
* 30 g Zucker
* 3 Eiweil}

. 1 Prise Salz

* 50 g Zucker

. 100 g Mehl Type 405

* 3 g Backpulver ( ca. /2 gestr. Teel.)

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier
auslegen. Eigelb mit 30 g Zucker hellschaumig schlagen. Das EiweiB in einer separaten,
sauberen Schiissel mit einer Prise Salz und 50 g Zucker zu Eischnee schlagen. Den Eischnee
locker unter die Eigelbmasse heben, das mit dem Backpulver vermischte Mehl dariibersieben
und ebenfalls gut unterheben. Den Teig in einen Spritzbeutel mit groBer Lochtiille fiillen und
auf das eine Blech spiralformig zwei Kreise von ca. 15 cm Durchmesser spritzen. Als

Hilfe habe ich mir mit dem Zirkel auf der Riickseite des Backpapiers Kreise vorgemalt. Auf
das zweite Blech spritzt ihr nun, mit ausreichend Abstand zueinander, ca. 16-20 Streifen von
9 cm Lénge (auch hier hilft es wenn mann sich eine Hilfslinie auf die Backpapierriickseite
zeichnet). Kreise und Streifen tibersiebt ithr nun mit Puderzucker, wartet 10 Minuten und siebt
noch einmal Puderzucker {iber den Teig. Danach geht's fiir 15-20 Minuten in den Backofen.



Die Teigstiicke anschlieBend ganz abkiihlen lassen und dann erst vom Backpapier nehmen.
Thr konnt sie auch tiber Nacht in einer Keksdose aufbewahren.

Quarkfiillung:

. 180 g Magerquark

. 1 El. Vanillezucker

. 1 El. Granatapfelsirup

. 1 El. Zitronensaft

25 g Zucker

. 150 g Sahne

. 1 El. Zucker

* 2 Blitter Gelatine

. 170 g kleingeschnittene Erdbeeren

Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Wiirfelchen schneiden. Gelatine in eiskaltem
Wasser einweichen. Magerquark mit Vanillezucker, Granatapfelsirup, Zitronensaft und
Zucker verriihren. Die Sahne mit einem Essloffel Zucker steifschlagen. Die eingeweichte
Gelatine in einem kleinen Topf auf milder Hitze schmelzen lassen und zunéchst mit 1-2
Essloffel Quarkcreme verriihren. Die Gelatinemasse dann unter die restliche Quarkcreme
rithren, die Schlagsahne unterziehen und die Erdbeerenwiirfelchen unterheben.

Erdbeerguss

e 200 g piirierte Erdbeeren
. 30 g Zucker

. 1 El. Granatapfelsirup

. 1 Spritzer Zitronensaft

« 2 Blitter Gelatine

Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Erdbeeren piirieren und mit dem Zucker, dem
Sirup und dem Zitronensaft verrithren. Die eingeweichte Gelatine zusammen mit einem
Drittel des Erdbeerpiirees in einem kleinen Topf bei milder Hitze auflésen und dann unter
das restliche Erdbeerpiiree rithren. Fiir 1-2 Stunden den Kiihlschrank stellen.

Aufbau der Charlotte

Die Loffelbiskuits so nebeneinander legen, dass sie an einer Seite eine gerade Linie bilden
(spéter oben). Das andere Ende gerade schneiden (spiter unten) , so dass alle gleich lang
sind. Die Loffelbiskuits aufrecht, mit der abgeschnittenen Seite nach unten, nebeneinander in
eine 16 cm Springform stellen, so dicht, dass moglichst keine Liicke entsteht, durch die die
Fiillung spéter austreten konnte! Dann schneidet ihr den einen Teigkreis genau auf den
Durchmesser zurecht, dass er unten in die Form eingepasst werden kann (das funktioniert
sehr gut mit einer Schere) und dabei die Loffelbiskuits an den Formrand presst. Nun fiillt ihr
den Erdbeerquark ein. Auch die zweite Teigplatte schneidet ihr wieder wie beschrieben in



Form und deckt damit die Quarkfiillung ab. Wartet mit dem UbergieBen des Erdbeergusses,
bis dieser dickfliissig geliert ist, damit er nicht durch kleine Liicken der Loffelbiskuits nach
aullen l4uft. Danach sollte die fertige Charlotte mindestens fiir 4-6 Stunden im Kiihlschrank
fest werden. Thr sie zum Servieren mit etwas Schlagsahne oder nach Wunsch garnieren. Sehr
hiibsch und typisch fiir eine Charlotte ist das Zusammenbinden mit einem schonen,
passenden Schleifenband.
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