Dessert l4sst sich bequem vorl:ereiten urld ﬂheriﬁﬂgt s
stvoller Nachtisch. Dazu passt ein Glas-Wein, zumBe]splel ein
- fruchtig aromatischer Bacchus. Diese friihreife

- der Grofllage Lindauer Seegarten ideale Bgdlngangen
fungiert als Wﬁrmespeicher, und die [
'bdden sind ﬁberaus fruchtbar'z '

Millefeuslle mit
Erdbeeren & Ruarkschaum
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ZUTATEN Fﬂa 4 BIS 6 PERSONEN
Zeitaufwand: 1 Stunde

1Rolle Strudelteig, 50 g zerlassene Butter
50 g Zucker, Puderzucker zum Bestreuen

Fiir die Quarkcreme:

500 g Magerquark, 2 EL Zucker

2EL Zitronensaft

elwas Abgerichens Zittgnenschale
200 g Sahne

500 g Erdbeeren, Zucker
Saft und abgeriebene Schale von 1 Orange

ZUBEREITUNG

1. Strudelteig ausrollen, auf dem Papier
belassen, auf Backblechbreite zuschnei
den und auf Backbleche legen i zee
lassener Butter bepinseln und mir Zrucker
bestreuen. In Quadrate 3 10 10 e
schneiden. Bei 180 °C Heillluf: belfions
backen.

2. Den Quark mit Zucker, Zitronensaft
und -schale glatt rithren und die steif
geschlagene Sahne unterziehen.

3. Von den Erdbeeren einige schéne bei-
seitelegen. Die restlichen putzen, in
Scheiben schneiden, mit Zucker, Oran-
genschale und -saft marinieren,

4.Jeweils einen Klecks Quarkschaum als
Basis auf die Tellermitte setzen. Ein Stru-
delblatr auflegen, mit Creme dick bestrei-
chen, mit Erdbeeren garnieren, wieder
etwas Creme, dann Strudelblart — und so
drei bis vier Etagen schichten. Das obers-
te Blatt mit Puderzucker bestduben und
mit einer Erdbeere garnieren.





