Zutaten:

2 Eier

I Prise Salz

2 EL Wasser, launarm
10 g Erythrit

30 g Mehl

30 Speisestirke

1 TL Backpulver

etwas Butter

Zuéereitung:

FudBeestontchen

Erﬂ/kt: 8-10 Tértchen, J'e nach gm"{o’e der Formen

Beeren:

500 9 Erdbeeren
1TL Erﬂthm't—/p uderzucker

etwas Vanilleextrakt

Frischkdse:

175 Frischkdse bis 3 % Fett
-2 TL Erﬂthm't—/p uderzucker

etwas Vanilleextrakt

1 Den Bﬂckof@m auf 160 °C Um[uft vorheizen. Die ﬁrtenfo"rmchen mit etwas Butter einstreichen.

2. Dle Eier trennen und das Eiweifs mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Eigelbe mit Wasser

und Erﬂthr/t schaum@ sch[ﬂﬂen. Mehl, S/yez'sesta"rke, Backlﬁu[ver mischen und unterriihren. Den

Eischnee varsz’cht@ unterheben.

3. Den 72@ in die Formchen 3/@[5@//1, auf ein Backﬁitter stellen und ca. 15 Min. ﬁoldkmun backen.

Die Tortchen dann aus den Formen nehmen und abkdihlen lassen.



Y. In der Zwischenzeit die Evdbeeren waschen und putzen. Die nicht so schonen Stellen der
Erdbeeren fo’ir die Sofe abschneiden, ansonsten ca. 705 der Evdbeeren fo’ir die Sofie nehmen.
Fiir die Sofse die entsprechenden Erdbeeren piirieren und mit E/:ﬁthr/t—]?uderzucker stifden und
mit dem Vanilleextrakt aromatisieren. Die SofSe iiber die restlichen Erdbeeren 36[76;4 und vors/c/rztzﬁ

die Erdbeeren umrdihren, sodass alle mit Erdbeersofie Liberzogem sind.
5. Den Frischkdse mit Erﬂt//m't*/p uderzucker und Vanilleextrakt ﬂl&itt riihren.
6. /A\ufJedes Tortchen Evdbeeren und wenn 3@Wﬁnscht auch direkt Frischkdse 36561/1. leh reiche

den Frischkdse extra dazu, sodass s/chJe&{er so viel nehmen kann, wie 3emﬁmscht

Infa: lch backe die Tortchen in Torteletts—Férmchen mit 11 em Durchmesser. Bei mir erg/&t das 9
Tortchen.

TlTUF leh backe immer den 7’25 kam/wlett, also in meinem Fall 9 Tortchen und bereite nur so viele
Beeren und Frischkdse zu, wie 6emde kenéﬁ@t, also meistens die Hdlfte, weil ich meist 4-5
Tortchen fert@stel[e.



