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Fiir die Gl’as‘u'

Zubereilhng des Teigeg‘
¢ Das Backrohr auf 175°C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

¢ Die Butter mit Zucker und Vanille-

zucker weif schaumig schlagen.
« Die Eier einzeln unterrithren.
e Mehl und Backpulver vermengen
und unter Buttermasse mixen.

¢ Die Halfte der Masse auf 2 Spring-

formen (@ 20 cm) aufteilen.

e Kakao und Milch zum restlichen
Teig geben und kurz durchmixen.

¢ Die Kakaomasse auf die beiden
Springformen verteilen.

¢ Kirschen aus dem Glas abtropfen
lassen und auf den beiden Teigen
gleichmigBig verteilen.

e Den Kuchen fiir 45 bis 50 Min.
backen und auskithlen lassen.

Zubereitung der Creme

® Den Pudding nach Packungsan-
leitung mit der Milch zubereiten,
noch heif8 mit Frischhaltefolie
abdecken und auskiihlen lassen.

¢ Butter und Zucker mit dem Vanil-
lemark weif8 schaumig schlagen.

¥ AT utaten

Fiir den Teig: 250 g Butter a5 g Staubzucke

5 Eier (Gr. L)... 375 g Mehl ... 1 Péickchen Backpulver ... 2 EL Kakao
2 ELMilch.... 2 Gliiser Sauerkirschen .~
Fiir die Creme: 500 ml Milch ... 1 Pickchen Vanillepuddingpulﬁer.:..,250g
“Butter ... 250 g Staubzucker Mark von 1 Vanilleschote

100 g Zartbitterkuvertiire ... 100 ml Sahne ... 2 Blatt Gelatine
X ﬂuﬁerdem: Kirschg11 und Schokospéne zum Dekorieren
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‘erkalteten Pudding mit einem
" Mixer cremig rithren und dann
I6ffelweise unter die Buttercreme
mixen. ;

Fertigstellen der Torte
¢ 1/3 Creme auf den ersten Torten-
boden streichen.
¢ Den zweiten Boden mit der Kakao-
seite nach unten auf den ersten
Boden legen.
¢ Die Torte rundherum mit der
restlichen Creme einstreichen und
kalt stellen.
¢ Die Kuvertiire und Sahne bei
mittlerer Hitze schmelzen, bis sie
sich verbunden haben.
¢ Die Gelatine in Wasser einweichen,
ausdriicken und unter die Schoko-
ladenglasur riihren.
¢ Die Torte mit der Glasur tiber-
ziehen, dabei diirfen am Rand
Tropfen entlangflieSen.
Zuletzt mit einigen Kirschen und
Schokospdnen dekorieren.



Zutaten !
Fiir den Tortenboden: 150 g Vollkornbutterkekse ... 100 g Zartbitterschokolade
100 g Vollmilchschokolade ... 2 cl Schokoladenlikor
Fiir die Beerencreme: 500 g gefrorene Beeren ... 175 g Staubzucker
200 ml griechischer Joghurt (10 % Fett) ... 500 ml Sahne
Auflerdem: 100 g Beeren, 1 Handvoll Mini-Marshmallows, zum Dekorieren

Zubereitung des Tortenbodens ¢ Die Creme in die Springform
¢ Die Kekse in einen Gefrierbeutel fiillen und die Eistorte iiber Nacht
geben, diesen verschliefen und in den Tiefkiihler stellen.
Brosel zerstampfen. Die Broselin -~ e Vor dem Servieren ca. 15 Min.
eine Schiissel geben. antauen lassen, mit Beeren und
¢ Die Schokoladen schmelzen und Marshmallows garnieren und /
zusammen mit Schokoladenlikér genieflen.

unter die Brosel mischen.

e Die Masse in eine mit Backpapier
ausgekleidete Springform (& 24
cm) geben, gleichméBig verteilen
und mit einer Teigspachtel fest-
driicken.

¢ Den Tortenboden in der Spring-
form kurz im Kiihlschrank
auskiihlen lassen.

Zubereitung der Beerencreme

¢ Die Beeren kurz antauen lassen
und zusammen mit Staubzucker
und Joghurt mit dem Stabmixer
oder im Standmixer gut mixen.

¢ Die Sahne cremig schlagen und
mit Teigspachtel unter die Beeren-
masse heben.
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