
1 / 2

Zut�ten für 5 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den hellen Biskuit

3 Eier

100 g Feinkrist�llzucker

50 g M�isst�rke

50 g Gl�ttes Weizenmehl

1 Prise  Speises�lz jodiert

5 g  V�nillezucker Bourbon

Für den dunklen Biskuit

3 Eier

40 g Butter

25 g Dunkle Schokol�de

15 g St�ubzucker

50 g Feinkrist�llzucker

50 g Gl�ttes Weizenmehl

5 g K�k�opulver

5 g  V�nillezucker Bourbon

Für die Erdbeer-Creme

60 g Erdbeerpüree

30 g St�ubzucker

10 g Joghurt

4 ml Zitronens�ft

160 g Schl�gobers

2 Stk. Gel�tine

10 g  V�nillezucker Bourbon

Für d�s Schokol�denmousse

1 Eiweiß

60 g Dunkle Schokol�de

110 g Schl�gobers

Erdbeer-Schokotorte mit Biskuit

60—70 Min

Zubereitung

1 D�s B�ckrohr �uf 180 °C vorheizen.

2 Zun�chst wird der helle Teig zubereitet. Hierfür die Eier trennen und d�s

Eiweiß mit der H�lfte des Feinkrist�llzuckers, M�isst�rke und S�lz zu Schnee

schl�gen.

3 Eigelb mit Feinkrist�llzucker und V�nillezucker sch�umig rühren,

Weizenmehl unter die Eigelbm�sse heben und Eischnee unterziehen.

4 Biskuit in eine gefettete Herz-B�ckform (16cm) füllen und bei 180 °C für 30

Minuten b�cken.

5 D�s �usgekühlte Biskuit in der Mitte horizont�l durchschneiden.

6 Für die den dunklen Biskuitteig die Eier trennen und d�s Eiweiß mit

Feinkrist�llzucker und S�lz zu Schnee schl�gen.

7 Die zimmerw�rme Butter, St�ubzucker und V�nillezucker sch�umig rühren

und die Eigelb n�ch und n�ch unterrühren.

8 Anschließend die �ufgelöste Schokol�de einrühren.

9 Mehl sowie K�k�o unter die Butterm�sse rühren und zum Schluss Eischnee

unterheben.

10 Biskuit in die gefettete Herz-B�ckform füllen und bei 180 °C im

vorgeheizten B�ckofen 20 Minuten b�cken.

11 Beim �usgekühlten dunklen Biskuit die H�ut von der Oberfl�che

�bschneiden.

12 Für die Erdbeercreme d�s Schl�gobers steif schl�gen.

13 Gel�tinebl�tter einweichen, �usdrücken und mit etw�s Erdbeerpüree

erw�rmen, um sie �ufzulösen.

14 Erdbeerpüree mit St�ubzucker, Joghurt, V�nillezucker und Zitronens�ft

verrühren.

15 Gel�tine unter die Erdbeer-Joghurtm�sse heben und d�s geschl�gene

Schl�gobers unterrühren.

16 Nun für d�s Schokol�denmousse d�s Eiweiß mit Feinkrist�llzucker zu Schnee

schl�gen.

17 Anschließend den Obers steif schl�gen.

18 Gel�tinebl�tter einweichen, �usdrücken und in Kirschw�sser und

K�k�opulver erw�rmen, um sie �ufzulösen.

19 Gel�tine unter Eischnee heben, die flüssige Schokol�de unterziehen und

d�s geschl�gene Schl�gobers unterheben.

20 Zuletzt wird die Torte zus�mmengesetzt. Für die erste Schicht einen hellen

Biskuitboden in die Herzform legen und die Erdbeercreme d�r�uf streichen.
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20 g Feinkrist�llzucker

1 Stk. Gel�tine

5 g K�k�opulver

5 ml Kirschw�sser

Für d�s Topping

70 g Erdbeerm�rmel�de

500 g Frische Erdbeeren

1 Pkg. Tortengelee

21 Anschließend d�s dunkle Biskuit d�r�uf legen, mit Schokomousse

bestreichen und mit hellem Biskuit �bdecken.

22 Die Torte für 6 Stunden �bkühlen l�ssen.

23 D�n�ch mit Erdbeerm�rmel�de bestreichen und die h�lbierten Erdbeeren

�uflegen.

24 D�s Tortengelee n�ch P�ckungs�nleitung herstellen und über die

Erdbeeren pinseln.


