
Zitronen-Kuchen mit Erdbeeren und weiÿer Schoko-Creme

Für einen Kuchen:
300 ml Sahne 300 g weiße Schokolade 2 Zitronen
250 g Butter 250 g Zucker 4 Eier
250 g Mehl 2 TL Backpulver 100 g Puderzucker
100 ml frischer Zitronensaft 500 g Erdbeeren Minze zur Garnitur

150 ml Sahne in einem Topf erhitzen, jedoch nicht kochen lassen. Vom Herd nehmen und die
weiße Schokolade unterrühren, bis sie vollständig geschmolzen ist. Die Masse abgedeckt gut
durchkühlen lassen, am besten über Nacht.
Zwei Zitronen heiß abspülen, trocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. But-
ter und 150 g Zucker in einem Topf unter Rühren schmelzen. Den Zitronensaft und die Schale
unterrühren, bis eine homogene Masse entstanden ist. Beiseite stellen.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Eier mit 100 g Zucker in der Küchenmaschine dick-
schaumig aufschlagen. Anschließend Mehl und Backpulver unterheben. Den heißen Zitronensud
langsam zugeben und unterschlagen. Eine Backform (ca. 25x32 cm) mit Backpapier auslegen
und die Masse einfüllen. Im vorgeheizten Backofen 35-40 Minuten backen.
Die Schokoladensahne mit den Schneebesen des Handrührers oder in der Küchenmaschine steif
schlagen. Die restliche Sahne in einem hohen Becher ebenfalls steif schlagen. Die geschlagene
Sahne unter die Schokoladencreme heben. Die Erdbeeren abbrausen, putzen und an der Blüte
gerade abschneiden.
Den Kuchen aus dem Ofen nehmen. Den Zitronensaft mit dem Puderzucker und dem Zitronen-
likör mischen und den Kuchen damit tränken. Abkühlen lassen. Den Kuchen halbieren. Eine
Hälfte etwa 2 cm dick mit der Creme bestreichen. Erdbeeren dicht an dicht darauf setzen. Die
Hälfte der übrigen Creme auf den Erdbeeren verteilen und die Zwischenräume damit füllen. Die
zweite Kuchenhälfte darauf setzen. Die Seitenränder des Kuchens mit der restlichen Creme glatt
streichen. Nach Möglichkeit den Kuchen 1-2 Stunden kalt stellen.
Den Kuchen in 8 Stücke schneiden, mit Minze garnieren und servieren.
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