Dr.Oetker

Herzliche Muttertagsgritf3e

Fir das Backblech oder Brett:
Backpapier

Crunch-Boden:

80 g Zartbitterschokolade

50 g Nuss-Nougat-Creme

150 g Dr. Oetker Vitalis Knusper Flakes

Belag:
etwa 600 g Erdbeeren
70 g Zartbitterschokolade

Creme:

100 g Erdbeeren

1 EL Zitronensaft

200 g kalte Schlagsahne

1 Pck. Dr. Oetker Mousse a la Vanille

1. Vorbereiten: Auf das Backpapier 10 Herzen (siehe Schablone) mit einem
Bleistift zeichnen. Backpapier auf ein Backblech oder Brett legen. (Abb.1)

2. Crunch-Boden: Zartbitterschokolade grob zerkleinern und mit der
Nuss-Nougat-Creme im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Knusper
Flakes in einen Gefrierbeutel geben, diesen gut verschlieBen und Flakes mit
einem Teigroller grob zerkleinern. Flakes mit einem Loffel unter die
geschmolzene Schokolade rithren. Die Masse mit Hilfe von 2 Teel6ffeln
gleichmafig in die Form der eingezeichneten Herzen driicken (Abb. 2). Blech
oder Brett etwa 45 Min. in den Kuhlschrank stellen.

3. Belag: Erdbeeren waschen, Strunk gerade abschneiden, halbieren und zum
Abtropfen auf doppelt gelegtes Kiichenpapier legen. Zartbitterschokolade grob
zerkleinern und im Wasserbad schmelzen.

4. Geschmolzene Schokolade in einen kleinen Gefrierbeutel geben, diesen gut
verschlieRen und eine kleine Ecke abschneiden. Etwas Schokolade am Rand der
Herzen aufspritzen und die Erdbeerhdlften mit der Schnittflache nach aul3en
aufsetzen (Abb. 3). An den Rundungen der Herzen grof3e Erdbeerhélften in Form
schneiden. Alle 10 Herzen fertigstellen und zum Festwerden nochmals 45 Min.
kalt stellen. Mit der Ubrigen Schokolade Herzen oder beliebige Motive auf
Backpapier spritzen und ebenfalls kalt stellen.

5. Creme: Erdbeeren putzen, mit dem Zitronensaft in einen Riihrbecher geben
und purieren. Einen weiteren Rihrbecher hei3 ausspulen. Schlagsahne und
Cremepulver hineingeben und alles mit dem Mixer (Riuhrstdbe) zunédchst auf
niedrigster und dann 3 Min. auf hochster Stufe cremig schlagen. Erdbeerptiree
kurz unterrihren. Creme in einen Gefrierbeutel geben, diesen gut verschliel3en,
eine etwa 1,5 cm groRe Ecke abschneiden. Creme in die vorbereiteten
Herz-Erdbeerrahmen spritzen. Herzen etwa 1 Std. in den Kihlschrank stellen.

6. Herztdrtchen mit den Schokoladenornamenten verzieren.

Frisch zubereitet schmecken die Herzen am besten.

Pro Portion / Stiick: E: 4 g, F: 15 g, Kh: 30 g, kJ: 1.148, kcal: 273
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 10 Stick

i)

gelingt leicht

&

bis 60 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipps:

* Fir "suRere" Herzen
Vollmilchschokolade
statt
Zartbitterschokolade
verwenden.

« Ein grof3es Herz
bekommt man, indem
man statt der Tortchen
eine grol3e Herzform (&
24 cm) verwendet. Die
restlichen
Erdbeerhalften, die man
nicht far den
Erdbeerrand braucht,
einfach auf den
Crunch-Boden geben.

Abb. 3
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Versuchskiiche

Dr.Oetker

Rezepte und Tipps
Anlage: Schablone
Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto verdffentlicht.
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