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Schoko-Torte mit Himbeeren

Description

FAYar 24 cm groA?e Springform

FAYar den Teig:

50 g Butter

50 g Zartbitterschokolade in StA¥ckchen
3 Eier

100 g Zucker

75 g Mehl

FAYar die FAY4llung:
300 g Schlagsahne

1 Pck. Vanillezucker
350 g Himbeeren

2 EL Himbeergeist

AuA?erdem:
Fett und Mehl fA%r die Form
Puderzucker zum BestAruben
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1. Butter und SchokoladenstA¥sckchen im heiA?en Wasserbad unter RAYzhren schmelzen. Eier und
Zucker in eine SchAvissel geben und mit den Quirlen des HandrAYshrgerAats zu einer hellen,
schaumigen Masse schlagen.

2. Den Backofen auf 180A°C vorheizen. Die Form fetten und mit Mehl ausstAauben. Mehl und
Schokoladencreme unter die Eiermasse ziehen. Den Teig in die Form fA%llen und glatt streichen.

3. Den Schokoladenbiskuit im Ofen (Gas 2 Umluft 160A°C) 35-40 Minuten backen. Form
herausnehmen. Biskuit aus der Form IAfsen und auf einem Kuchengitter auskAYzhlen lassen.

4. FAvur die FAYllung die Sahne steif schlagen, dabei den Vanillezucker einrieseln lassen. Den
Tortenboden quer halbieren. Den unteren Boden auf eine Platte setzen, mit Himbeergeist betrAaufeln.

5. Den Tortenboden mit der Sahne bestreichen. Die HAzlfte der Himbeeren darauf verteilen. FA¥llung
mit dem zweiten Tortenboden bedecken. Die restliche Beeren darauf legen und mit Puderzucker
bestAauben. Die Torte bis zum Servieren Kalt stellen.

Zubereitung: 20 min., Backen:=35-40 min., KAYhlen: 3 Std.
Category
1. Kuchen und Kekse
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