Zutaten fur 5 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Fir den hellen Biskuit

3 Eier

100 g Feinkristallzucker

50g Maisstérke

50¢g Glattes Weizenmehl

1 Prise ¢ Speisesalz jodiert

59 ¢ Vanillezucker Bourbon

Fir den dunklen Biskuit

3 Eier

40g Butter

259 Dunkle Schokolade

159 Staubzucker

509 Feinkristallzucker

50g Glattes Weizenmehl

59 Kakaopulver

59 @ Vanillezucker Bourbon

Fir die Erdbeer-Creme

60g Erdbeerpiiree

309 Staubzucker

10g Joghurt

4 ml Zitronensaft

160 g Schlagobers

2 Stk. Gelatine

10g ¢ Vanillezucker Bourbon

Fir das Schokoladenmousse

1 EiweiB
60g Dunkle Schokolade
110g Schlagobers
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Erdbeer-Schokotorte mit Biskuit

@ 60—70 Min

@@

Zubereitung
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Das Backrohr auf 180 °C vorheizen.

Zunachst wird der helle Teig zubereitet. Hierfiir die Eier trennen und das
Eiwei mit der Halfte des Feinkristallzuckers, Maisstérke und Salz zu Schnee
schlagen.

Eigelb mit Feinkristallzucker und Vanillezucker schaumig riihren,
Weizenmehl unter die Eigelbmasse heben und Eischnee unterziehen.

Biskuit in eine gefettete Herz-Backform (16cm) fiillen und bei 180 °C fiir 30
Minuten backen.

Das ausgekhlte Biskuit in der Mitte horizontal durchschneiden.

Fur die den dunklen Biskuitteig die Eier trennen und das EiweiB mit
Feinkristallzucker und Salz zu Schnee schlagen.

Die zimmerwarme Butter, Staubzucker und Vanillezucker schaumig riihren
und die Eigelb nach und nach unterriihren.

AnschlieBend die aufgelste Schokolade einriihren.

Mehl sowie Kakao unter die Buttermasse rithren und zum Schluss Eischnee
unterheben.

Biskuit in die gefettete Herz-Backform fillen und bei 180 °C im
vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Beim ausgekiihlten dunklen Biskuit die Haut von der Oberflache
abschneiden.

Fur die Erdbeercreme das Schlagobers steif schlagen.

Gelatineblatter einweichen, ausdriicken und mit etwas Erdbeerplree
erwarmen, um sie aufzuldsen.

Erdbeerpiree mit Staubzucker, Joghurt, Vanillezucker und Zitronensaft
verriihren.

Gelatine unter die Erdbeer-Joghurtmasse heben und das geschlagene
Schlagobers unterriihren.

Nun fiir das Schokoladenmousse das Eiwei3 mit Feinkristallzucker zu Schnee
schlagen.

AnschlieBend den Obers steif schlagen.

Gelatineblatter einweichen, ausdriicken und in Kirschwasser und

Kakaopulver erwdarmen, um sie aufzuldsen.

Gelatine unter Eischnee heben, die fllissige Schokolade unterziehen und
das geschlagene Schlagobers unterheben.

Zuletzt wird die Torte zusammengesetzt. Fir die erste Schicht einen hellen
Biskuitboden in die Herzform legen und die Erdbeercreme darauf streichen.
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20g Feinkristallzucker
1 Stk. Gelatine

59 Kakaopulver

5 ml Kirschwasser

Fir das Topping

70g Erdbeermarmelade
500 g Frische Erdbeeren
1 Pkg. Tortengelee
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AnschlieBend das dunkle Biskuit darauf legen, mit Schokomousse
bestreichen und mit hellem Biskuit abdecken.

Die Torte flir 6 Stunden abklhlen lassen.

Danach mit Erdbeermarmelade bestreichen und die halbierten Erdbeeren
auflegen.

Das Tortengelee nach Packungsanleitung herstellen und tber die
Erdbeeren pinseln.
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