R o( Schwarzwilder Kirschtorte
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ZUTATEN

140 g Zartbitterkuverttre
75 g Butter

6 Ei(er)

180 g Zucker

100 g Mehl

50 g Speisestérke

2 TL Backpulver

800 g Sauerkirschen aus dem Glas
(Abtropfgewicht)

500 ml Kirschsaft

4 EL, gestr. Speisestéarke
2 EL Zucker

100 ml Kirschwasser
800 ml Sahne

3 Pck. Vanillezucker

17 Belegkirsche(n)

100 g Schokoladenraspel oder
Borkenschokolade, zartbitter

Kuchen & Torten
Vorbereitungszeit: 13 Std. Kochzeit: 45 Min. Gesamtzeit: 13 Std., 45 Min.
Schwierigkeitsgrad: Mittel Portionen: 1 portion(en) Quelle: malteotten.de

ZUBEREITUNG
Kuvertlre mit Butter im warmen Wasserbad schmelzen.

Die Eier trennen. EiweiBe zu steifem Schnee schlagen.
Eigelbe mit Zucker schaumig rihren. Kuvertire
unterrtihren. Mehl mit Starke und Backpulver mischen,
auf die Schokomischung sieben und mit einem
Schneebesen den Eischnee locker unterheben.

Biskuit in eine mit Backpapier ausgelegte Springform
fullen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Ober-
/Unterhitze 40 - 45 Min. backen. Biskuit auf einem
Kuchengitter auskuhlen lassen.

Nach dem Erkalten zweimal waagerecht teilen, dazu am
Rand waagerecht mit einem Messer ein wenig
einschneiden, ein Stlick Kiichengarn um den Boden
legen und Uber Kreuz herausziehen.

Sauerkirschen durch ein Sieb gieBen und vom Saft
trennen, Speisestarke mit Zucker vermischen und mit
etwas Saft glatt rihren. Den restlichen Saft zum
Kochen bringen, die Speisestéarke hineingeben und
aufkochen lassen, die Kirschen hineingeben und etwas

abkuhlen lassen, mit der Hélfte des Kirschwasser versetzen.

Zwei Béden mit Kirschwasser tranken und jeweils die Halfte der Kirschmasse darauf verteilen,

auskuhlen und gelieren lassen.

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen. Einen Boden auf eine Tortenplatte legen und mit einem
Viertel der steifen Sahne abdecken. Zweiten Tortenboden obenauf legen und mit dem zweiten
Viertel der Schlagsahne bedecken und mit dem letzten Biskuitboden bedecken. Diesen auch mit

Kirschwasser aromatisieren.

Die Torte rundherum mit Sahne bestreichen, einen Rest flr die Verzierung in eine Spritztlte flllen.
Den Rand und die Oberflache mit Raspelschokolade oder zerstoBener Borkenschokolade
bedecken, Oberflache auBen mit 16 Sahnerosetten und in der Mitte mit einer Sahnerosette
verzieren, je eine kandierte Kirsche auflegen.



