Evdbeer Milchshake fiir 4 Glédser

Zutaten:

300 g Erdbeeren (geht auch tiefgefroren)
4 Kugeln Erdbeereis (ca. 200 ml)

400 ml gekiihlte Milch

Zubereitung:

Evdbeeren waschen, putzen, grofe Frichte halbieren. Die Zutaten in einen
Standmixer geben und zu einem Getrank verarbeiten.

Tipp: Wer keinen Standmixer hat, weicht einfach auf den Plirierstab aus.


https://www.lecker.de/erdbeere-suesses-sommer-fruechtchen-49768.html
https://www.lecker.de/erdbeereis-selber-machen-so-gehts-50319.html
https://www.lecker.de/milch-wichtig-fuer-eine-gesunde-ernaehrung-51308.html
https://www.lecker.de/erdbeeren-putzen-so-gehts-richtig-50318.html

Erdbeer-Joghurt-Muffins
(fir 12 Muffins)

Zutaten:

150 gr Erdbeeren, gewaschen & geputzt

1 EL Vanille-Extrakt oder Mark einer Schote
150 gr Zucker

1 El

250 gr Joghurt

3 TL Backpulver

280 Mehl

2 EL Puderzucker

Zubereitung:
Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen, das Muffin Blech

buttern und mehlen oder mit Papierformchen bestiicken. Die Erdbeeren mit
kaltew Wasser waschen, Grin und evtl. schlechte Stellen entfernen. Die
Evdbeeren klein schneiden.

In einer Schissel Zucker, Vanille und Ei vervilhren, Joghurt zufigen und kurz
untervithren. Jetzt das Mehl mit Backpulver vermischen und auf 1 -2 Etappen
unterrihren. Zum Schluss die Erdbeeren vorsichtig unterheben. Den Teig auf
die Muffinsférmchen verteilen und auf der mittleren Schiene im Ofen fiir etwa
15-18 min. backen. Sie sollten goldbraun sein.

Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen, mit Puderzucker bestiuben.



Erdbeer-Bananen-Schlange

Zutaten:

1 Banane
5 Erdbeeren
2 Schokolinsen

Schokoladenkuvertiire

So wird's gemacht:

Evdbeeren und die Banane werden in Scheiben geschnitten.

Eine Erdbeere als Kopf beiseite legen. Unten, fiir einen besseren Halt, ein Stiick
abschneiden.

Nun abwechselnd Erdbeeren- und Bananenscheiben schlangenférmig
anordnen. Damit die Schlange auch zusammenhdlt mit Zahnstochern arbeiten.
Die Schokolinsen mit der geschmolzenen Schokolade auf das Gesicht kleben.
Vorsichtig andriicken und antrocknen lassen. Fiir die Pupillen nochmals zwei

kleine Schoko-Kleckse auf die Linsen tupfen.



Marwmoriertes Erdbeer-Mascarpone Eis

Zutaten:

500 g Erdbeeren

50 g Puderzucker
2 EL Puderzucker
2 EL Zitronensaft
250 g Mascarpone
200 g Schlagsahne

Zubereitung:

Eine Eisbehdlterform oder eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Auflaufform (ca.
1,5 [) bereitstellen.

Evdbeeren waschen, gut abtropfen lassen und putzen. Die Erdbeeren und 50 g
Puderzucker mit dem Zitronensaft fein plirieren. 4 EL Evdbeerpiiree fiur das

Marmormuster beiseite stellen.

Mascarpone und 2 EL Puderzucker mit dem Schineebesen des Riihrgerites 5-6
Minuten aufschlagen, das Erdbeerpiiree unterviihren. Die Sahne steif schlagen

und unterheben.

Eismasse in die Form fillen und glatt streichen, mit dem Deckel der Form
oder der Klarsichtfolie abdecken und anfrieren bis die Masse etwas fest ist. Mit
dem Piirierstab alles nochmals durchpiirieren. Ubriges Erdbeerpiiree auf die
Eismassse geben, mit einem Holzspief spiralformig in die Oberflache einrithren.

Wieder abdecken und tiber Nacht, mindestens aber 4 Stunden, einfrieren.

Das Erdbeer-Mascarpone-Eis 20-30 Minuten vor dem Servieren
herausnehmen und antauen lassen. Dann in Stiicke schneiden (2 Messer in

heiBen Wasserbehdlter stellen, dann abwechselnd einsetzen).



Evdbeerkonfitiire fiir ¢ Gldaser

Zutaten:

& Einmachgldser
Einfilltrichter
Schopfkelle

1 kg Erdbeeren

1 kg Gelierzucker (Anweisungen auf der Packung beachten)

Zubereitung:

Glaser sterilisieren: Wasser mit einem Spritzer Essig (gegen Kalkablagerungen)
aufkochen. Gldaser und Deckel ca. 10 Minuten abkochen und bis zum Gebrauch
im Wasser liegen lassen. Vor dem Befiillen kurz abtropfen lassen (nicht mit
Tuch abtrocknen).

1. Erdbeeren waschen und in Stiicke schneiden.

2. Erdbeeren mit dem Zucker in einem Topf mischen.

3. Unter standigem Rihren aufkochen und einige Minuten leicht sprudelnd zur
Konfitire einkochen, dabei Zeitangaben auf der Gelierzuckerpackung beachten.
Nach Belieben piirieren. Schaum mit einem Loffel oder einer Schaumkelle
abschopfen. Kellentest: Bleibt ein breiter Tropfen an der Kelle hdngen, ist die
Konfitiire fertig.

4. Konfitiire in sterile Gldser bis % cm unter den Rand fiillen und sofort
zuschrauben.

5. Kurz auf den Deckel stellen, auskiihlen lassen und Glaser beschriften.

Zuckermenge reduzieren:
Auf 1 kg Friichte 200-500 g Zucker und 2 gestrichene EL Agar-Agar

verwenden.



Maulwurfkuchen mit Erdbeeren

Zutaten.:

Fir den Teig (Schokoladenboden):
4 Eier

100 g Butter

100 g Zucker

60 g Mehl

200 g Haselniisse, gemahlen
1 Pck. Backpulver

20 g Kakaopulver

200 g Schokostreusel

etwas Milch

1 Prise Salz

Fir die Fillung (weiBe Creme mit Erdbeeren)
500 g Quark

125 g Mascarpone

50 g Zucker

200 g Sahne

1 Pck. Sahnesteif oder 2 TL San-apart

100 g Erdbeerkonfitiire

500 g Erdbeeren

Zubereitung:

Fiir den Schokoladenboden sollten alle Zutaten Zimmertemperatur haben.
Zuerst die Eier trennen und die EiweiBe zur Seite stellen. Die Butter mit dem
Zucker weiBcremig schlagen. Anschliefend die Eigelbe nacheinander
unterrihren. Mehl, Haselniisse, Backpulver, Kakao und Schokostreusel
miteinander vermischen und die trockenen Zutaten zusammen mit der Milch
auf niedriger Stufe unter die Eigelb-Butter-Masse rilhren.

Die Eiweife steif schlagen und unterheben.



Eine 24 cm Springform einfetten, den Teig hineinfillen und etwa 35 - 40
Minuten bei vorgeheiztem Backofen und 170 °C Ober- und Unterhitze backen.

Den gebackenen Kuchen aus der Springform nehmen und abkiihlen lassen.

Mit einem Loffel eine ca. 1 - 2 cm tiefe Teigschicht ausheben. Jedoch muss der
Rand des Schokoladenbodens stehen bleiben. Den abgenommenen Teig in einer
Schiissel sammeln und mit den Handen klein bréseln. Dieser wird spater fiir

die Oberfliche verwendet.

Fir die weiBe Creme den Quark, die Mascarpone und den Zucker glatt rihren.
Die Sahne mit San-apart steif schlagen und unter die cremig verriihrte

Quarkcreme heben.

Die Marmelade auf dem ausgehohlten Boden verstreichen. Danach die
Erdbeeren putzen und mit der Schnittflache auf die Marmelade kleben, bis der
Boden vollstandig bedeckt ist. Die Quarkcreme in Hiigelform auf die Erdbeeren
verstreichen und die Teigbrisel rundherum auf der Quarkcreme leicht
andriicken. Den Kuchen fiir mindestens eine Stunde in den Kihlschrank

stellen, bevor er serviert wird.



Evdbeer-Smoothie fiir 4 Portionen
Zutaten.:

350 g Erdbeeren (es gehen auch Tiefgefrorene)
1 Banane

500 ml Orangensaft

1 El Honig

4 Erdbeere zur Garnitur

Zubereitung:

Evdbeeren putzen, vierteln und auf einem Brettchen oder Gefriertablett
einfrieren. Banane schilen. Mit Orangensaft, Honig und gefrorenen Erdbeeren
glatt purieren, in Glaser fillen, mit je einer Erdbeere garnieren und sofort

servieren.



Evdbeer-Zitronen Aperitif

fiir 4 Portionen

Zutaten:

400 g Erdbeeren

200 g Zitronensorbet
400 wml Zitronenlimonade
Zucker

Zitronensaft

Zubereitung:

Zur Deko: Die Glaservinder zuerst in etwas Zitronensaft, dann in Zucker
tauchen und beiseitestellen.

Das Zitronensorbet leicht antauen lassen. Die Erdbeeren waschen und
abtropfen lassen. Stiele entfernen. Fiir die Garnitur einig Erdbeeren
beiseitelegen. Die restlichen Erdbeeren vierteln und mit dem Sorbet pirieren.
In die Glaser fillen und mit Zitronenlimonade auffiillen. Die beiseitegelegten

Evdbeeren halbieren, einkerben und an den Glasrand stecken.



Evdbeer-Crumble

Zutaten:

500 g Erdbeeren
200 g Mehl

200 g Zucker
100 g Butter

Vanilleeis oder Vanillesauce

Zubereitung:

Mehl, Zucker Butter in eine Schiissel geben und zu Streuseln kneten.

Evdbeeren waschen, putzen und in eine Auflaufform geben, mit den Streuseln
bedecken.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° ca. 10 - 15 Minuten goldbraun backen.

Mit Vanilleeis oder Vanillesauce servieren.



