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Mehr Energie,
. weniger wiegen!

oder Luxus-Creme:
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Die Flirt-Chancen von
Handwerkern und Piloten
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Mandelkuchen
miut Frdbeeren

Zutaten fir 12 Stiick
Pro Portion 420 Kalorien
Kuchen: 150 g Butter, 200 g Zucker, 3 Eier
250 g Sahnequark, abgeriebene Schale und Saft
von 1 Bio-Zitrone, 250 g Mehl, 1 Pck. Backpulver
150 g gemahlene Mandeln, Fett fiir die Form
Creme: 250 g Mascarpone, 6 EL Zucker
50 ml Marsala, 500 g Erdbeeren
Puderzucker zum Bestauben

M Butter und Zucker in eine Schiissel geben und
mitdem Rihrgerat zu einer cremigen Masse auf-
schlagen. Eier, Sahnequark, Zitronenschale und -saft
nacheinander dazugeben und unterrithren. Backofen
auf 180 °C vorheizen.
B Mehl mit dem Backpulver mischen, mit den
gemahlenen Mandeln dazugeben und unterriihren.
Eine Springform (26 cm Durchmesser) einfetten und
den Teig hineinfiillen. Im vorgeheizten Ofen (Mitte)
etwa 50 Minuten backen. Danach auf einem Kuchen-
gitter ganz abkiihlen lassen.
M Mascarpone mit 3 EL Zucker und Marsala zu einer
dicken Sauce verriihren. Erdbeeren waschen, vierteln
und mit dem restlichen Zucker in einer Schiissel
mischen. Mit der Sauce bis zum Servieren kalt stellen.
Kuchen mit Puderzucker bestauben, aufschneiden
und mit Erdbeeren und Mascarpone-Creme anrichten.
Probieren Sie dazu einen siiBen 2006 Moscato d’Asti
von Braida di Giacomo Bologna, Piemont.



