BAHLSEN
Fruit Square Cake
(Zitronen - Erdbeer Kuchen)

etwa 8 Stlicke
1 Pck. 350 g Bahlsen Comtess Zitrone

Fiir die Fiillung:

etwa 125 g Erdbeeren

80 g Mascarpone

10 g Zucker

1 Pck. Sahnesteif

evtl. etwas rote Speisefarbe

Zum Verzieren nach Belieben:
2 - 3 kleine Erdbeeren

Zubereitung:
Den Bahlsen Comtess Zitronenkuchen 2 x der Lange nach in 3 gleich dicke Scheiben schneiden. Jede
Scheibe lédngs halbieren und die 2 unteren Kuchenstreifen auf eine Kuchenplatte legen.

FUr die Fullung Erdbeeren waschen, entstielen, 100 g abwiegen und mit einem Purierstab in einer
RUhrschissel fein purieren. Mascarpone, Zucker und Sahnesteif hinzufligen und alles mit Handrihrgerat
(RUhrbesen) in etwa 3 Minuten zu einer cremigen Masse aufschlagen und evtl. mit etwas Speisefarbe rot
einfarben.

Etwa 1/3 von der Erdbeercreme auf die beiden unteren Kuchenoberfldchen und je an den lénglichen
Schnittseiten streichen. Dann jeweils mit den beiden mittleren, unbestrichenen Streifen belegen und wie
zuvor beschrieben wieder mit etwa der Halfte Creme bestreichen. Die verzierten beiden Kuchenstreifen
darauf legen. Auf die Schnittkanten etwas von der restlichen Creme streichen und die beiden bestrichenen
Kuchenblocke wieder zu einem ,Comtesskuchen® zusammenflgen (etwas andriicken). Die Oberflache

mit der restlichen Erdbeercreme verzieren und nach Belieben mit gewaschenen, halbierten Erdbeeren
belegen.

Den Fruit Square Cake etwa 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen und dann servieren.

Zubreitungszeit etwa 35 Minuten, ohne Kihlzeit.
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