Erdbeerkuchen mit Vanillepudding

Zum Ende der Erdbeersaison macht Marcel Seeger noch schnell einen besonders leckeren
Erdbeerkuchen mit Vanillepudding. Der Clou: Unser Konditormeister toppt den
Murbeteigboden mit einem Makronenkranz aus Marzipan.

Das Rezept
von Marcel Seeger fir eine Backform oder einen Tortenring von 26 cm Durchmesser

Zutaten fur den Mirbeteigboden
e 100 g Butter, Zimmertemperatur
e 50 Puderzucker
e 1Prise Salz
e etwas Mark einer Vanilleschote
e 1 Eigelb (Gr. M)
e 200 g Mehl Typ 550

Zubereitung

Butter, Puderzucker, Salz und Vanillemark verkneten, dabei das Eigelb mit einarbeiten. Zum
Schluss das Mehl zufligen und alles zu einem glatten Murbeteig verbinden.

Den fertigen Teig circa 30 Minuten in den Kihlschrank geben und anschliel3end auf einer
leicht gemehlten Arbeitsflache gleichmafig auf etwas mehr als 26 cm Durchmesser
ausrollen und daraus einen Mirbeteigboden von 26 cm Durchmesser ausstechen.

Den Mirbeteigboden auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit einer
Gabel vielfach einstechen, damit er beim Backen keine Blasen wirft.

Den ausgestochenen Mirbeteigboden mit einem Tortenring von 26 cm Durchmesser
umstellen oder in eine Springform einlegen und von innen mit etwas Butter diinn einfetten.
Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Tipp: Teigreste lassen sich gut einfrieren oder zu Platzchen verarbeiten.

Zutaten fur die Makronenmasse

e 250 g Marzipanrohmasse

e 50 g Zucker oder Puderzucker
1 Prise Salz
2 Eigelbe (Gr. M)

Zubereitung

Marzipanrohmasse, Zucker, Salz und Eigelbe verkneten und die fertige Masse in einen
Spritzbeutel mit Tulle fullen. Die Makronenmasse am inneren Rand der Backform entlang in
Tupfenform oder in einer aufdressierten Linie auf den Mirbeteigboden spritzen. Den fertigen
Boden in den Backofen geben und circa 15 Minuten backen. Nach dem Backen den Boden
im Tortenring erkalten lassen.

Tipp: Die Makronenmasse sollte sich gut aufspritzen lassen. Je nach Qualitat bzw.
Trockenheit der Marzipanrohmasse eventuell noch ein zuséatzliches Eigelb hinzufligen.

Zutaten fur den Vanillepudding
e 350 ml Milch
e 50 g Zucker
e 2 Eigelbe (Gr. M)



e 1 Prise Salz
e 30 g Vanillepuddingpulver

Zubereitung

Alle Zutaten in einen Topf geben, unter standigem Rihren aufkochen und zu einem Pudding
abbinden. Den fertigen Pudding in den Tortenring auf den gebackenen Mirbeteigboden mit
Makronenrand geben, glattstreichen und abkuhlen lassen.

Zutaten fur den Erdbeerbelag
e 1200 g Erdbeeren
e ca. 1 Packchen Tortenguss, klar

Zubereitung

Die Erdbeeren putzen, waschen und auf einem Stiick Kiichenkrepp trocknen lassen.
AnschlieRend die Erdbeeren, je nach Grél3e, im Ganzen oder halbiert auf den Vanillepudding
legen, bis der Erdbeerkuchen dicht belegt ist.

Den Erdbeerkuchen im Tortenring mit etwas Tortenguss dinn abglanzen, damit die Friichte
beim Schneiden des Kuchens nicht herunterfallen. Wenn der Tortenguss fest geworden ist,
den Tortenring vorsichtig losen.



