SCHOKOLADENTORTE

ZUTATEN
[fiir eine Springform mit 26cm @]

WIENER BODEN

325 g Ei [ca. 6 Stiick Gr6Be L]
230 g Zucker

90 g Mehl

90 g Weizenstarke

20 g Kakaopulver

90 g Butter, zerlassen

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker

SCHOKOLADEN-SAHNE

900 ml Schlagsahne

300 g Zartbitterschokolade, grob gehackt
20 g Kakaopulver

60 g Puderzucker

5 Blatt Gelatine

100 g Schokoladenstiickchen

AUSSERDEM
Zuckerstreusel

Variante:

Fiir einen raffinierten Geschmack, kénnen
die Boden mit einer Rum- oder Cointreau-
Trdnke verfeinert werden.

Dazu einfach 120 ml Wasser mit 100 g
Zucker aufkochen, vom Herd nehmen und
40 ml Rum oder Cointreau dazu geben. Die
Tortenboden mit der noch warmen Trdnke
betréufeln.

ZUBEREITUNG
Den Ofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Flir den Wiener Boden die Eier mit dem Zucker,
Vanillezucker und einer Prise Salz in eine Riihrschiissel
geben und unter standigem Rihren im Wasserbad so
lange erwarmen, bis der Zucker sich geldst hat. Die
warme Masse nun schaumig schlagen, bis sie abge-
kuhlt und dickcremig ist. Mehl, Starke und Kakaopulver
vermengen, sieben und portionsweise vorsichtig unter
die aufgeschlagenen Eier heben. Zuletzt die zerlassene
Butter unter die Masse heben. Die Wiener Masse in eine
mit Backpapier ausgelegte Springform fiillen und 35-40
Minuten auf mittlerer Schiene backen. Den gebackenen
Boden aus der Form |6sen und vollstandig erkalten
lassen. [Am besten lassen sich Tortenbéden verarbeiten,
wenn sie iiber Nacht ruhen konnten].

Fiir die Schokoladen-Sahne die Schokolade im Wasser-
bad oder in der Mikrowelle schmelzen. Die Gelatine in
kaltem Wasser quellen lassen. In der Zwischenzeit

die Sahne mit Kakaopulver und Zucker bei mittlerer
Stufe der Rithrmaschine aufschlagen. Die Gelatine aus
dem Wasser nehmen und im Wasserbad auflosen. Ist
die Sahne halbsteif geschlagen, langsam die lauwarme
Schokolade unter Riihren hinzugeben. Zwei bis drei
Essloffel der Schokoladen-Sahne unter die Gelatine
rithren und den Mix in die restliche Sahne einriihren.

Den erkalteten Wiener Boden zwei Mal waagrecht
durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Torten-
platte setzen und einen Tortenring darum herum
setzen. Etwa ein knappes Dritter der Schokoladen-Sah-
ne auf dem Boden verteilen und mit der Halfte der
Schokoladenstiicke bestreuen. Den zweiten Boden auf-
legen und ebenso bestreichen und mit den restlichen
Schokoladen-Stiickchen bestreuen. Auf den letzten
Boden 4-5 Essloffel der Schokoladen-Sahne streichen.
Die Torte nun 2-3 Stunden kihlen.

Nach der Kiihlzeit den Tortenring vorsichtig entfernen
und die Schokoladentorte mit etwa der Halfte der rest-
lichen Sahne einstreichen. Die andere Halfte in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und die Torte nach
Belieben garnieren. Zuletzt die Schokoladentorte mit
Zuckerstreusel bestreuen.
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