SCHWARZWALDER KIRSCHTORTE

Fir den Biskuitboden.: Fur den Belag:

140 g Kuvertitre, Zartbitter 200 g Kirschen (Sauerkirschen ausdem
F5 g Butter alas), Abtropfaewicht

& El(er) 500 ml saft (Kirschsaft)

180 g Zucker 4 EL Spelsestiivke, gestrichen

100 o Mehl 2 EL Zucker

50 ¢ Spelsestiirike 100 wl Kirschwasser

2 TL Backpulver 00 wml sSahne

=2 Pele. vVanillezucker

17 Kirschen, kandiert

100 g Schokolade, Raspelschokolade,
halbbitter

Kuvertitre mit Butter b warmen wasserbad schmelzen. Die Eler tremmen. Eiweibe zu
stelfemn Schnee schlagen. Elgelbe mit Zucker schaumly rithren. Kuvertitre untervithren.
Mehl it Stirike und Backpulver tber den Elschnee sieben wnd locker unterziehen.
Bilskult in eine mit Backpapler ausgelegte Springform fitllen. m vorgeheizten Backofen
bel 175°C 40-45 Min. backen. Blskult auf einem Kuchengitter auskidilen Lassen.

Nach dem Ervkalten zwelmal waagerecht durvchteilen, dozu am Rand waagerecht mit
elnem Messer eln wenlg elnschineloen, el Stiick Kitchengarn um den Boden Legen wnd
tber Kreuz herausziehen. Sauerkelrschen durveh etn Steb @Lé“f)@w und Vo Saft trennen,
Spelsestiirike mit Zucker vermischen und mit etwas Saft glatt rithren. Den restlichen
Saft zum Kochen bringen, die Spelsestiirike hinelngeben wnol auflochen lassew, die
Kirschen hinelingeben und etwas abkithlen laossen, wait der Hiilfte des Kirschwasser
versetzen. Zwel Boden mit Kirschwasser triinken und jeweils die Hiilfte der Kirschmasse
darauf verteilen, auskihlen und gelieren lassen.

Sahne mit vanillezucker stelf schlagen. Einen Boden auf eine Tortenplatte legen und
mit einem Viertel der steifen Sahne abdecken. Zweiten Tortenboden obenauf legen und
mit dem zwelten Viertel der Schlagsahne bedecken und mit dem letzten Biskultbooen
bedecken. Dlesen auch mit Kirschwasser avomatisieren. Die Torte rundheriom wmit Sahne
bestreichen, elnen Rest fir die verzierung tn eine Spritztiite fullen. Den Rand vl die
Oberfliiche mit Raspelschokolade odler zerstobener Borkenschokolade bedecken, oberfliche
auben mit 16 Sahnerosetten und tn der Mitte mit elner Sahmerosette verzieren, e elne
Randierte Kirsche auflegen.
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