Zebra Crash Kuchen
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ZUTATEN

Zutaten fir den Teig

- 5 Eier

» 300 g Zucker

» 1 Packchen Bourbon Vanillezucker
+ 250 ml Raps6l mit Butteraroma

« 125 ml Wasser

+ 375 g Dinkelmehl Typ 630

1 Packchen Backpulver

2 EL Backkakao

Zutaten fir die Fillung

« 1 Packchen Vanillepuddingpulver
(z.B. Galetta ohne Kochen)

+ 250 g Sahne

+ 2 Pdckchen Sahnestandmittel

+ 250 g Naturjoghurt

+ 250 ml Milch

« 2 Pdckchen Bourbon Vanillezucker
- 2TL AgarAgar

» 500 g Erdbeeren

« 250 g Heidelbeeren

ZUBEREITUNG

Backofen auf 175 °C Umluft vorheizen.

Fir den Teig die Eier trennen. Eigelbe mit Zucker und Vanillezucker
schaumig riihren. Ol und Wasser dazugeben, gut verriihren, dann Mehl
und Backpulver einriihren. Eiweille zu steifem Schnee schlagen und den
Eischnee unter den Olriihrteig heben.

Die Halfte des Teiges mit Kakao farben. In die Mitte einer gefetteten, be-
mehlten Springform (26 cm), einen Loffel weil3en Teig geben, darauf
einen Loffel schwarzen Teig setzen. Dies wird so lange wiederholt, bis
der Teig aufgebraucht ist. Immer Loffel fiir Loffel den Teig in der Mitte
aufeinander setzen, nicht nebeneinander. (Nicht mischen oder glattstrei-
chen, so entsteht das typische Zebra Muster.)

Den Teig 50 bis 60 Minuten backen.

Den ausgekiihlten Boden einmal waagerecht durchschneiden. Den un-
teren Boden mit einem Tortenring umstellen, den oberen Kuchendeckel
in ca. 2 cm groBBe Wiirfel schneiden, 100 g werden davon bendétigt, der
Rest ist zur freien Verfligung!

Die Erdbeeren je nach Grofe halbieren oder vierteln und mit den Heidel-
beeren und 1 Packchen Vanillezucker mischen, beiseite stellen.

Vom Obst und den Teigstlicken einige fiir die Dekoration zur Seite stell-
len.

Sahne mit Sahnesteif aufschlagen. Milch mit Joghurt und 1 Packchen Va-
nillezucker verriihren, Puddingpulver einrihren und Sahne unterheben.
Obst und Kuchenwiirfel unterheben und schnell auf dem Tortenboden
verteilen und glattstreichen.

Wer mag kann eine Handvoll Erdbeeren in einem kleinen Topf kdcheln,
purieren und mit 2 TL AgarAgar binden. Etwas abkiihlen lassen und als
Fruchtspiegel auf die Creme verteilen. Mit Beeren und Kuchenstiickchen
dekorieren.

Nun muss der Zebra-Crash-Kuchen fiir einige Stunden in den Kihl-
schrank, damit die Creme fest wird.



