Erdbeer-

mit Vanilleeis

ZUTATEN
FUR 12 PERSONEN:

Fiir den Teig:

50 g Mandeln, ungeschalt
270 g Weizenmehl, Type 550
1 Prise Salz
1 EL Rohrohrzucker
200 g kalte Butter
100 ml Eiswasser
Fir den Belag:

700 g Erdbeeren
1 Pck. Vanillezucker
4 EL Honig
2 EL Speisestdrke
1Ei
1 Pck. Vanilleeis
2 EL Kokoschips
Minzbldtter zum Garnieren
Auplerdem:

Fett fiir die Form
Mehl zum Arbeiten

ZUBEREITUNG:

1. Die Mandeln fein zermahlen. Mehl,
gemahlene Mandeln, Salz und Zucker
miteinander vermengen. Die kalte Butter
in Flocken dazugeben und rasch mit den
Handen mit der Mehlmischung zerbré-
seln. Eiswasser hinzugeben und alles zu
einem kompakten Teig verkneten. Teig

in Folie wickeln und fiir eine Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Backofen auf 170 Grad Umluft (190
Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

3. Eine Tarteform mit 23 cm Durchmesser
einfetten. Teig auf einer bemehlten Ar-
beitsflache ausrollen und die Tarteform
damit auskleiden. Den liberlappenden
Teig sauber abtrennen und beiseitele-
gen. Erdbeeren waschen, trocken tupfen,
vom Griin befreien und grob zerkleinern.

Vanillezucker mit Honig, Speisestar-
ke und 1 EL Wasser vermengen. Die
Sirup-Starke-Mischung vorsichtig
mit den Erdbeeren vermengen.

4. Erdbeerpiiree auf dem Teig ver-
teilen. Die Teigreste verkneten,
ausrollen und zu Blattern formen.
Teigblatter sternformig auf der Erd-
beermasse verteilen. Ei verquirlen
und die Teigbliten damit bestrei-
chen. Den Erdbeer-Pie fiir 35-40
Minuten auf mittlerer Schiene im
Ofen goldbraun backen.

5. Erdbeer-Pie aus dem Ofen neh-
men, kurz abkihlen lassen. Mit
Vanilleeis, Kokoschips und Minzblat-
tern garniert servieren.
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KUCHEN & GEBACK



