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	7h10min

Erdbeer-Charlotte



Erdbeer-Charlotte
Eine herrlich frische, kalte Torte zum Dahinschmelzen. Die Charlotte erinnert an eine Quarktorte, aber ist viel edler im Geschmack und im Style.


	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(5 Sterne / 4 Stimmen)
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Zutaten

Andere Form?Andere Form?

Backformen-Umrechner

Backform auswählen	rund
	eckig




Höhe auswählen	hoch (ca. 6 cm)
	tief (ca. 2 cm)





Durchmesser (in cm)*

ZurücksetzenUmrechnen





Springform 24 cm Ø


	Menge	Zutaten
	Backpapier zum Auskleiden der Form
	Spritzsack mit gezackter Tülle
	Formboden und -rand:
	200 
g	Löffelbiskuits
	Füllung:
	200 
g	Erdbeeren
	2 
Blatt	Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
	3	Eigelb
	100 
g	Zucker
	1 
TL	Vanillezucker
	500 
g	Quark
	5 
Blatt	Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
	3	Eiweiss
	1 
Prise	Salz
	3 
EL	Zucker
	3 
dl	Rahm, steif geschlagen
	125 
g	Erdbeeren, klein gewürfelt
	Garnitur:
	250 
g	Erdbeeren, in Scheiben
	1 
dl	Rahm, steif geschlagen
		Essblüten, nach Belieben, z.B. Veilchen
		wenig Puderzucker zum Bestäuben

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten50min

	Kühl stellen6h20min

	Auf dem Tisch in7h10min






Ansicht wechseln
	Video

	Formboden und -rand: Form mit Backpapier auslegen. Löffelbiskuits unten gerade abschneiden. Abschnitte auf dem Formenboden verteilen. Löffelbiskuits mit der Zuckerseite nach aussen an den Rand der Form stellen.
	Füllung: Erdbeeren fein pürieren. Gut abgetropfte Gelatine in einem Pfännchen bei schwacher Hitze auflösen, Erdbeerpüree darunterrühren, 20-30 Minuten kühl stellen, bis die Masse am Rand leicht fest wird.
	Eigelb mit dem Zucker und Vanillezucker rühren, bis die Masse hell ist. Quark darunterrühren. 5 Gelatineblätter gut abtropfen, in einer Schüssel im Wasserbad auflösen. 2-3 EL Quarkmasse darunterrühren, unter ständigem Rühren unter die restliche Quarkmasse mischen. Eiweiss mit dem Salz steif schlagen, Zucker beifügen, weiterrühren, bis die Masse glänzt und fest ist. Mit dem Gummischaber sorgfältig unter die Quarkmasse ziehen. Rahm ebenfalls darunterziehen.
	Erdbeerpüree glatt rühren, mit der Hälfte der Quarkmasse mischen, in die vorbereitete Form giessen, glatt streichen und kurz kühl stellen, damit die Masse fest wird. Vanillemasse mit den klein geschnittenen Erdbeeren mischen und auf die Erdbeermasse geben, glatt streichen. Die Charlotte zugedeckt 6 Stunden oder über Nacht kühl stellen und fest werden lassen. Vor dem Servieren mit Erdbeeren, Rahm, Veilchen und Puderzucker garnieren.


Die Torte lässt sich zugedeckt 2-3 Tage im Kühlschrank aufbewahren.

	Du bekommst nicht genug von Erdbeeren? Weitere süsse Erdbeer-Rezepte gibts hier.  
	





1 Stück enthält:
Energie: 1080kJ / 258kcal, Fett: 11g, Kohlenhydrate: 28g, Eiweiss: 9g


Video





Kleines Koch-Einmaleins

	Eier und Zucker schaumig rühren?
Eier und Zucker mit einem feindrahtigen Rührbesen, also einem Schwingbesen oder Aufsatz mit möglic...

[image: Eier und Zucker schaumig rühren?]



	Richtiger Umgang mit Gelatine?
Gelatine ist in warmem Zustand flüssig und verfestigt sich in kaltem Zustand. Kühlt man sie zu sch...

[image: Richtiger Umgang mit Gelatine?]



	Gelieren mit Gelatine oder Agar-Agar?
Beide Produkte eignen sich zum Gelieren von Massen, unterscheiden sich jedoch in der Handhabung. Gel...

[image: Gelieren mit Gelatine oder Agar-Agar?]



	Halbrahm steif schlagen?
Beim erfolgreichen Schlagen von Rahm spielen ein ausreichender Fettgehalt und die richtige Temperatu...

[image: Halbrahm steif schlagen?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?


	[image: Austernpilze, Shiitake & Co]


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	[image: Rhabarberwähe]
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Saison



Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch




	[image: Börek mit Spinat und Frischkäse]
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Saison



Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Saison



Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Saison



Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Saison



Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch




	[image: Mattar Paneer]
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Saison



Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
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