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Yorwort

Gibt es etwas Schoneres als zartschmelzende Schokolade?
Eigentlich nicht. Und wenn dann dieses edle Produkt
mit feinsten Teigen kombiniert wird, gibt es kein Widerstehen!
Schokolade bietet ein sinnliches Vergniigen
und macht fiir den Moment gllicklich und zufrieden.
Mittlerweile gibt es unzahlige Varianten an Schokoladen.
Ob weiBe Schokolade, Vollmilch- oder Zartbitter-Schokolade —
alle Sorten gibt es mit unterschiedlichen Kakaoanteilen.
Diese Schokoladenvielfalt lasst jede Torte und
jeden Kuchen anders schmecken.
Kirschtraum in Schokolade, Mexikanische Schokoladentorte oder
WeiBe Limetten-Schoko-Schnitten laden zum Ausprobieren ein,

denn hier ist fiir jeden Geschmack ist etwas dabei.



Torten

Seite 8 — 43

Kuchen

Seite 44 - 85




Blechkuchen

Seite 86 — 123

Kleine Kostlichkeiten

Seite 124 — 141







Jdetolocremetorte

WBeliebt

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 35-40 Minuten

Zutaten:

Zum Vorbereiten:

500 g Schlagsahne

300 ¢ Zartbitter-Schokolade

759 weiche Butter

Fiir den Biskuitteig:

100 g Butter

6 Eier (GroBe M)

200 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

150 g Weizenmehl
100 g Speisestarke

509 Kakaopulver

Zum Garnieren und Bestduben:
200 g Zartbitter-Kuvertlre
1EL Kakaopulver

1.

Zum Vorbereiten Sahne in einem Topf zum Kochen bringen und von der Koch-
stelle nehmen. Schokolade in Stlicke brechen und unter Riihren darin auflésen,
bis eine geschmeidige Masse entstanden ist. Die Masse abkihlen lassen, dabei
gelegentlich umriihren. Butter in die abgektihlte, aber noch nicht fest gewor-
dene Schoko-Sahne-Masse riihren und die Masse tiber Nacht kalt stellen.

. Fiir den Teig Butter zerlassen und abkuhlen lassen. Den Boden einer Springform

(@ 26 cm) fetten, mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

3.

Eier mit Handrlhrgerdt mit Riihrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker, Vanillin-Zucker und Salz mischen, in 1 Minute einstreuen,
dann noch 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Speisestarke und Kakao
mischen, portionsweise auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe
unterrlihren. Zuletzt die abgekihlte Butter vorsichtig unterriihren. Den Teig in
die Springform fiillen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben. Den Boden 35-40 Minuten backen.

Den Boden aus der Form I6sen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchen-
rost stlirzen. Boden erkalten lassen. AnschlieBend mitgebackenes Backpapier
abziehen und den Boden zweimal waagerecht durchschneiden.

. Die kalt gestellte Schoko-Sahne-Masse mit Handriihrgerat mit Rihrbesen zu

einer Creme aufschlagen. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und
mit knapp einem Drittel der Creme bestreichen. Den mittleren Boden auflegen,
etwas andriicken und knapp die Hélfte der restlichen Schokoladencreme darauf
streichen. Den oberen Boden auflegen und leicht andriicken. Tortenoberfléche
und -rand mit der restlichen Creme bestreichen und die Torte kalt stellen.

Zum Garnieren Kuvertiire in grobe Stiicke hacken und zwei Drittel davon in
einem Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze geschmeidig riihren. Topf aus
dem Wasserbad nehmen. Restliche Kuvertiire fein hacken und in die aufgeloste
Kuverttire rhren, bis sie ebenfalls aufgeldst ist.

. Kuverttire nochmals ganz kurz erwarmen, dann auf ein rundes Stlick Back-

papier (@ 35 cm) geben und gleichmaBig dick verstreichen, dabei 2 cm am
Rand frei lassen. Kuvertiire leicht fest werden lassen, dann noch weich mit dem
Backpapier nach oben auf die Torte legen. Das Backpapier am Rand in lockere
Falten legen und leicht andriicken. Torte 10—15 Minuten kalt stellen, bis die
Kuverttire vollstandig fest geworden ist, dann das Backpapier vorsichtig abzie-
hen. Direkt vor dem Servieren die Tortenoberflache mit Kakao bestéuben.

Tipp: Tranken Sie die Tortenbdden vor dem Zusammensetzen mit Kirschwasser.







Jdachertorte

Slassiscl

Zubereitungszeit: 45 Minuten, 1.
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten

Fiir den Teig Schokolade in einem Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
geschmeidig riihren und abkuhlen lassen. Den Boden einer Springform
(@ 26 cm) fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Zutaten: HeiBluft: etwa 160 °C

Fiir den Riihrteig: 2. FEiweiB steif schlagen. Butter oder Margarine mit Handriihrgerat mit Riihrbesen
150 g Zartbitter-Schokolade auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker und Vanillin-

6 Eiweil (GroBe M) Zucker unterriihren. So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
160 g weiche Butter oder Margarine Eigelb nach und nach unterriihren. Geschmolzene Schokolade und Semmel-
160 g Zucker brasel auf mittlerer Stufe unterriihren. Eischnee vorsichtig unterheben. Den

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker Teig in die Springform fiillen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den
6 Eigelb (GroBe M) vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 50 Minuten backen.
100 g Semmelbrosel 3. Den Tortenboden aus der Form lésen, auf einen mit Backpapier belegten

Fiir die Fiillung:

125¢

Aprikosenkonfitiire

Fiir den Guss:

Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. AnschlieBend mitgebackenes Back-
papier vorsichtig abziehen und den Boden einmal waagerecht durchschneiden.
Fir die Filllung den unteren Boden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen und den
oberen Boden auflegen.

Fiir den Guss Zucker mit Wasser in einem Topf so lange kochen lassen, bis sich

60 g Zucker der Zucker gelst hat. Topf von der Kochstelle nehmen. Schokolade in Stticke
7EL Wasser brechen, nach und nach einriihren und so lange rtihren, bis die Schokolade
200 g Zartbitter-Schokolade geschmolzen ist und der Guss gldnzt. Den Guss mitten auf die Torte gieBen

Zum Verzieren:

50 g

Zarthitter-Schokolade

und durch ,Bewegen” der Torte auf der Oberflache und am Rand gleichmaBig
verlaufen lassen, evtl. den Guss am Rand mit einem Messer verstreichen.

Um eine gleichmaBige Oberflache zu erhalten, die Tortenplatte auf der Arbeits-
flache leicht , aufklopfen”. Den Guss fest werden lassen.

. Zum Verzieren Schokolade in Stiicke brechen und aufldsen. Die Torte mit einem

angewarmten Messer in 12 Stiicke einteilen. Den Schokoladenguss in ein
Papierspritztiitchen oder einen kleinen Gefrierbeutel fiillen, eine kleine Ecke
abschneiden und auf jedes Tortenstiick ,Sacher” schreiben. Die Torte bis zum
Servieren kalt stellen.

Tipp: Da die Torte saftig ist, ist sie gut verpackt bis zu 5 Tage haltbar.







QWW- Torte

Beliebt

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 30-35 Minuten

Zutaten:
Fiir den Biskuitteig:

200 g Edelbitter-Schokolade
(70-72 % Kakao)

1759 Butter

4 Eier (GroBe M)

125¢ feinster Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker

1 Prise Salz

125¢ Weizenmehl

1 gestr. TL  Dr. Oetker Backin

2 Pck. Instant-Cappuccinopulver

Fiir die Fiillung:

1 Pck. Instant-Cappuccinopulver
150 ml heiBes Wasser
200 g Edelbitter-Schokolade

(70-72 % Kakao)

Fiir den Belag:

500 g Mascarpone (ital. Frischkdse)
709 Zucker
250 g Magerquark

Fiir den Guss:
200 g Schlagsahne
200 g Zartbitter-Kuverttire

1. Fiir den Teig Schokolade in Stiicke brechen, mit der Butter in einem Topf im
Wasserbad auflésen und abkiihlen lassen. Den Boden einer Springform
(@ 26 cm) fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

2. FEier mit Handriihrgerat mit Riihrbesen auf héchster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Zucker mit Vanille-Zucker und Salz mischen, in 1 Minute einstreuen,
dann noch 2 Minuten weiterschlagen.

3. Mehl mit Backpulver und Cappuccinopulver mischen, auf die Eiercreme geben
und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. Zuletzt vorsichtig kurz die Schoko-
ladenbutter unterriihren. Den Teig in die Springform geben und glatt streichen.
Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden
30-35 Minuten backen.

4. Den Boden aus der Form I8sen, auf einen in Backpapier belegten Kuchenrost
stlirzen und erkalten lassen. AnschlieBend mitgebackenes Backpapier abziehen,
den Boden wieder umdrehen und einmal waagerecht durchschneiden.

5. Fiir die Fiillung Cappuccinopulver mit heiBem Wasser in einem kleinen Topf
verriihren. Schokolade grob hacken und unter Rithren darin auflésen, bis eine
geschmeidige Masse entstanden ist, evtl. etwas erwérmen. Die Schokocreme
auf dem unteren Boden verteilen, glatt streichen und den oberen Boden auf-
legen.

6. Fiir den Belag Mascarpone und Zucker mit Handriihrgerat mit Riihrbesen glatt
rihren. Quark kurz unterrithren und die Creme auf Oberflache und Rand des
Bodens streichen. Die Torte etwa 1 Stunde kalt stellen.

7. Fiir den Guss in der Zwischenzeit Sahne in einem Topf erwarmen und dann
von der Kochstelle nehmen. Kuvertiire hacken und unter Rihren in der warmen
Sahne auflosen. So lange riihren, bis eine geschmeidige Masse entstanden ist.
Den Guss abktihlen lassen (nicht kalt stellen).

8. Den Guss auf die gekiihlte Tortenoberfldche geben und mit einem Loffel leicht
verteilen, so dass er etwas am Rand herunterlauft. Guss fest werden lassen.

Tipp: Der untere Tortenboden kann zusétzlich mit 4 Essloffeln Kaffeelikor getrankt
werden.




)

-
”
-
-
-
-

-

-
\

N\ Y \>

-
4
~
v
”

-
-




Jetotoladern-DButtermidlelo- Torte

e = N
Tire Gaiste
Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Zutaten:

Fiir den Schiittelteig:

150 g Butter oder Margarine
200 g Weizenmehl

2 gestr. TL  Dr. Oetker Backin

30¢g Kakaopulver

170 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 Eier (GroBe M)

125 ml (& I) Buttermilch

Fiir die Fiillung:

100 g Butter

200 g Zartbitter-Kuvertiire
200 g Schlagsahne

709 gesiebter Puderzucker

Zum Garnieren:
Zuckerperlen

Zum Bestauben:
Kakaopulver

1.

Fr den Teig Butter oder Margarine zerlassen und abkiihlen lassen. Den Boden
einer Springform (@ 22 cm) fetten. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

2.

Mehl mit Backpulver und Kakao mischen, in eine verschlieBbare Schissel
(etwa 3 1) sieben und mit Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier, Butter oder
Margarine und Buttermilch hinzufiigen und die Schiissel mit dem Deckel fest
verschlieBen.

. Schiissel mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig schiitteln, so dass

alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Riihrléffel
nochmals sorgfaltig durchriihren, damit trockene Zutaten vom Rand mit unter-
gerlihrt werden. Den Teig in die Springform flllen und glatt streichen.

Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden
etwa 45 Minuten backen.

Den Boden 5 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form |6sen und
auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

. Fr die Fiillung Butter und Kuverttire in kleine Stlicke schneiden oder hacken,

mit Sahne und Puderzucker in einen Topf geben und bei schwacher Hitze
zerlassen, dabei gelegentlich umrtihren. So lange riihren, bis eine geschmeidige
Masse entstanden ist. Schokomasse abkiihlen lassen, dann mit einem Koch-
|6ffel so lange rlihren, bis sie streichfahig ist.

Den Boden zweimal waagerecht durchschneiden. Die Schokocreme halbieren.
Eine Halfte der Creme auf zwei der Gebackplatten streichen. Béden zusammen-
setzen und den dritten Boden auflegen. Von der restlichen Creme 2 Essloffel
zum Verzieren in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntille fiillen. Die Torte mit
der restlichen Schokocreme vollstéandig bestreichen und kurz kalt stellen.

. Torte auf eine Tortenplatte setzen und oberen und unteren Rand mit Creme-

tupfen verzieren. Die Torte kalt stellen und vor dem Servieren mit Zuckerperlen
garnieren und mit Kakaopulver bestauben.







WW Jehokoladentorte /Fave-og)

f o
L/z),(aﬁ/ue/ 4
Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

Zutaten:

Fiir den Knetteig:
125¢ Weizenmehl

109 Kakaopulver

50 g Zucker

3Tropfen  Rum-Aroma

100 g Butter oder Margarine

Fiir den Biskuitteig:

4 Eier (GroBe M)

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker

759 Weizenmehl

1 Pck. Gala Schokoladen-

Pudding-Pulver
Y2 TL Dr. Oetker Backin
YTl gemahlener Zimt
1 Msp. gemahlene Nelken

Fiir die Fiillung:

400 ml Milch

50 g Zucker

1 Pck. Gala Schokoladen-
Pudding-Pulver

100 g Edelbitter-Schokolade

(50-60 % Kakao)

Zum Bestreichen:
4EL schwarzes Johannisbeergelee

Fiir den Guss:

100 g Schlagsahne

200 g Edelbitter-Schokolade
(50-60 % Kakao)

Zum Garnieren:
759 Zartbitter-Kuvertiire

1.

Den Boden einer Springform (@ 26 cm) fetten. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

2.

Fir den Knetteig Mehl mit Kakaopulver in einer Rihrschiissel mischen.
Restliche Zutaten hinzufiigen und mit Handriihrgerét mit Knethaken zunachst
kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten. AnschlieBend
den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache kurz verkneten. Teig kurz kalt
stellen, dann auf dem Springformboden ausrollen und mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Springformrand darumstellen und die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden 15-18 Minuten backen.

. Den Knetteigboden sofort vom Springformboden Iésen, aber darauf auf einem

Kuchenrost erkalten lassen, anschlieBend auf eine Tortenplatte legen.

Fiir den Biskuitteig Eier mit Handr(ihrgerdt mit Rihrbesen auf hochster Stufe in
1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanille-Zucker mischen, in 1 Minute
einstreuen, dann noch 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Pudding-Pulver,
Backpulver und Gewiirzen mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren. Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden
gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf

dem Rost in den Backofen schieben und bei gleicher Backofeneinstellung
etwa 25 Minuten backen.

. Den Tortenboden aus der Form losen, auf einen mit Backpapier belegten

Kuchenrost stlirzen und erkalten lassen. AnschlieBend mitgebackenes Back-
papier abziehen.

Fur die Fiillung aus Milch, Zucker und Pudding-Pulver nach Packungsanleitung
einen Pudding kochen und von der Kochstelle nehmen. Schokolade in Stiicke
brechen und unter Rihren im heiBen Pudding auflésen. Den Pudding in eine
Rihrschssel geben, mit Frischhaltefolie zudecken und erkalten lassen (nicht
kalt stellen). Die Halfte von dem Johannisheergelee auf dem Knetteighoden
verstreichen. Schokopudding durchriihren, ein Drittel davon darauf geben und
glatt streichen.

. Den Biskuitboden einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden

auf den Schokopudding legen. Restlichen Schokopudding darauf geben, glatt
streichen und mit dem oberen Boden bedecken. Die Tortenoberflache mit dem
restlichen Johannisbeergelee bestreichen. Die Torte 1-2 Stunden kalt stellen.
Fiir den Guss Sahne und Schokolade in Stiicken in einem kleinen Topf im
warmen Wasserbad geschmeidig riihren. Den Guss sofort in die Mitte der
Tortenoberfldche geben. Die Oberflache und den Rand so damit bestreichen,
dass leichte Wellen entstehen.

Zum Garnieren Kuvertiire grob hacken und ebenfalls auflésen. Die Kuvertiire
auf eine Platte (z. B. Marmorplatte) gieBen und fast ganz fest werden lassen.
Mit einem Spachtel Locken zusammenschieben und die Torte damit garnieren.
Die Torte nochmals etwa 1 Stunde kalt stellen.







Frecne Jehololadentorte

Al ..

Tire Gaiste
Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

Zutaten:

Fiir den Riihrteig:
150 g Zartbitter-Schokolade

150 g Butter oder Margarine
759 Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Eier (GroBe M)

4 Eigelb (GroBe M)

150 g Weizenmehl

209 Kakaopulver

1 gestr. TL  Dr. Oetker Backin

4 EiweiB (GroBe M)

759 Zucker

Zum Bestreichen:
4-6 EL Johannisbeergelee

Fiir den Guss:
100 g Zartbitter-Schokolade
5EL Schlagsahne

1. Fiir den Teig Schokolade in Stiicke brechen, in einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze geschmeidig riihren und etwas abkuhlen lassen.
Den Boden einer Springform (@ 26 cm) fetten. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

2. Butter oder Margarine mit Handriihrgerat mit Riihrbesen auf hchster Stufe
geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrihren.
So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

3. Jedes Ei knapp 2 Minute auf héchster Stufe unterrithren. Mehl mit Kakao und
Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrthren.
Schokolade ebenfalls kurz unterrihren.

4. EiweiB steif schlagen. Nach und nach Zucker unterschlagen. Eischnee vorsichtig
unter den Teig heben, in die Springform geben und glatt streichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.

Den Boden etwa 40 Minuten backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Tortenboden etwa 10 Minuten in
der Form stehen lassen, dann aus der Form I6sen und auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen. Tortenboden erkalten lassen, dann einmal waage-
recht durchschneiden.

6. Den unteren Tortenboden mit 2-3 Essloffeln Johannisbeergelee bestreichen,
den oberen Tortenboden darauf legen. Tortenrand und -oberfldche gleichmaBig
mit dem restlichen Johannisbeergelee bestreichen.

7. Fiir den Guss Schokolade in kleine Stiicke brechen, mit Sahne in einem kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze auflésen und so lange mit dem
Schneebesen verrihren, bis die Masse geschmeidig wird. Guss etwas abkiihlen
lassen. Die Torte mit dem Guss Uberziehen. Guss mit einem Tafelmesser etwas
wellig verstreichen und fest werden lassen.

Beilage: Steif geschlagene Schlagsahne.
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S alinentorte

Beliebt

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Kiihlzeit
Backzeit: 30-35 Minuten

Zutaten:

Zum Vorbereiten fiir die Fiillung:
500 g Schlagsahne

100 g Nuss-Nougat

300 g Zartbitter-Kuvertire
1-2 EL Orangenlikér

Fiir den All-in-Teig:

150 g Zartbitter-Kuvertiire
100 g Weizenmehl
25¢ Speisestarke

3 gestr. TL  Dr. Oetker Backin
125¢g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Eier (GroBe M)
100 g weiche Butter oder Margarine

Zum Bestreichen und Garnieren:
400 g Schlagsahne

2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

etwas Kakaopulver

einige belgische Meeresfriichte-
Pralinen

. Zum Vorbereiten Sahne in einem Topf zum Kochen bringen und von der

Kochstelle nehmen. Nuss-Nougat und in Stlicke gehackte Kuverttire darin unter
Riihren zerlassen. Likor hinzufiigen. Schokosahne in eine Riihrschissel geben,
mit Frischhaltefolie zudecken, erkalten lassen und (iber Nacht kalt stellen.

. Fir den Teig Kuvertiire grob hacken, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei

schwacher Hitze geschmeidig rithren und etwas abktihlen lassen. Den Boden
einer Springform (@ 24 cm) fetten, mit Backpapier belegen. Den Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

3.

Mehl mit Speisestdrke und Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Zucker,
Vanillin-Zucker, Eier und Butter oder Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerdt mit Rihrbesen in etwa 2 Minuten auf hochster Stufe zu einem
Teig verarbeiten. Zuletzt die aufgeldste Kuvertiire unterriihren. Den Teig in die
Springform fiillen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben. Den Boden 30-35 Minuten backen.

Boden aus der Form I8sen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiir-
zen und erkalten lassen. AnschlieBend das mitgebackene Backpapier abziehen
und den Boden einmal waagerecht durchschneiden.

Fiir die Fillung Schokosahne mit Handrihrgerdt mit Riihrbesen cremig auf-
schlagen. Den unteren Boden auf eine Platte legen und mit der Schokocreme
bestreichen. Oberen Boden darauf legen, etwas andrlicken und die Torte kalt
stellen.

Zum Bestreichen Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Tortenrand und -ober-
flache damit bestreichen und mit einem Tortenkamm verzieren. Die Torte
nochmals kalt stellen. Zum Garnieren die Tortenoberfldche vor dem Servieren
mit etwas Kakaopulver bestauben und mit Pralinen garnieren.







Yecselbeer-Setotoladern - Torte

Al ..
Fire Gerste

Zubereitungszeit: 45 Minuten, 1. Den Boden einer Springform (@ 26 cm) fetten und mit Backpapier belegen.
ohne Kiihlzeit Den Backofen vorheizen.
Backzeit: etwa 25 Minuten

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C

Zutaten:

2. Fiir den Teig Eier und Wasser mit Handriihrgerét mit Rilhrbesen auf héchster
Fiir den Biskuitteig: Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen,
4 Eier (GroBe M) in 1 Minute einstreuen, dann noch 2 Minuten weiterschlagen.
3EL heiBes Wasser 3. Mehl mit Speisestérke, Kakao, Zimt und Backpulver mischen, auf die Eiercreme
100 g Zucker geben und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. Den Teig in die Springform
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker fiillen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den
100 g Weizenmehl Boden etwa 25 Minuten backen.
259 Speisestarke 4. Den Boden aus der Form I6sen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost
10g Kakaopulver stlirzen und erkalten lassen. AnschlieBend mitgebackenes Backpapier abziehen
gut 1 Msp.  gemahlener Zimt und den Boden einmal waagerecht durchschneiden.
YTl Dr. Oetker Backin 5. Fiir die Fiillung Kuvertiire grob hacken, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei

schwacher Hitze geschmeidig rilhren und abkthlen lassen. Preiselbeeren mit

Fiir die Fiillung: Zitronensaft verriihren. Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen.
100 g Vollmilch-Kuverttire Die Fruchtmasse darauf verteilen und am Rand etwa 1 cm frei lassen. Sahne
100 g Zartbitter-Kuvertiire mit Sahnesteif steif schlagen. 2 Essloffel von der Sahne mit der abgekiihlten
1 Glas Kuvertire verrlhren, dann die Kuvertire-Sahne-Mischung nach und nach unter
(3959) Wild-Preiselbeeren die (ibrige Sahne rihren.
2 EL Zitronensaft 6. Die Halfte der Schokoladensahne auf die Fruchtmasse streichen und den
800 g Schlagsahne oberen Biskuitboden auflegen. Tortenoberfléche und -rand mit der restlichen
3 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif Schokoladensahne bestreichen. Die Torte 2—3 Stunden kalt stellen.

7. Zum Garnieren Schokolade in Stiicke brechen und in einem Topf im Wasserbad
Zum Garnieren: bei schwacher Hitze geschmeidig riihren. Schokolade diinn auf eine Platte
100 g Zartbitter-Schokolade streichen und fest werden lassen (nicht kalt stellen). Mit einem breiten Spachtel

Schokolocken abschaben und diese mit 2 Gabeln auf die Torte legen.
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Die Schokoladenseiten des Lebens

Schokolade schmeckt nicht nur wunderbar, sondern macht einfach gliicklich. Und es

gibt viele Arten, sich diesen Genuss herrlich auf der Zunge zergehen zu lassen: Ob
Peanutbutter-Brownies, Erdbeer-Schokoladen-Schnitten oder Champagnercreme-Triffeltorte —
Dr. Oetker prasentiert in diesem Buch viele kleine und grof3e Versuchungen in Zartbitter,
Vollmilch oder WeiR. Da ist jeder Widerstand zwecklos.

« Die unwiderstehliche Verfihrung fiir Chocoholics

« Die besten Rezepte nicht nur zur Weihnachtszeit
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