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2. Fiille: 2 gange Cier werden mit 60 g ermweidhter Sdhotolade und
140 g Juder am Herdrande geriihrt, erfalten gelajjen und ju 20 g flaumig
geriihrter Butter gemijdht.

Sdofoladetorie 2
5 Dotter, 140 g Juder, 1 Kaffeeldjfel Rum und 3 Rippen im Rohr
erweidhte Shofolade werden fehr jhaumig geriihrt, 140 g braungeriebene
PMandeln und der fefte Schnee von 5 Ciflar leidht eingemijht. Die Maije
wird bei mdBiger Hite gebaden und erfaltet mit folgender Creme gefiillt.
Creme: 120 g Butter, 3 Cier, 3 Chloffel Juder, 2 Rippen erweidyte
CSdpofolade werden jehr flaumig geriihrt.

“Sdyneidertorte :

150 g Butter werben mit 150 g Juder und 60 g geriebener Shotolade
jehr fein abgetrieben und nad) und nad) 7 Dotter eingeriihrt. Sum ShHluf
tiihrt man Dden |teifen Sdnee der 7 Eiflar und 150 g braungeriebene
Mandeln ein und badt bie Wafje in einer befetteten und bemehlten
Tortenjorm Dbei gleidmahiger Hige. Crfaltet wird fie zweimal durd-
jnitten, mit Creme gefiillt und mit Sdhofolabdeeis iiberjogen.

Creme: 3 gange Cier werdben mit 150 g Juder und 1 Lofferl Reis:
meDl iiber Dampj didge{dhlagen und ertaltet ju 140 g flaumig geriihrter
Butter und 50 g im Rohr erweidter Shofolade gemijdht. Jum SHhlub
gibt man 50 g gerojtete, flein gehadte Hajelniifje dazu.

Sdneejlodentorte

120 g Thea mit 120 g Juder, 100 g Niehl, 4 Dotter und 60 g hell-
braun gerdjtete KRofojette abriihren, Sdnee von 4 Eiflar darunterzichen,
Tortenjorm fiillen und bei mdBiger Hike drei Viertelftunden baden. Aus-
gefiihlt wird die Torte durdhidhnitten, mit PMarmelade gefiillt, mit dider
Sdyofolabeglajur iiberjogen, mit Rofofette und Kriftallzuder didht beltreut.

Sdjofoladecremetorie 1

9 Dotter werden mit 250 g Butter und 250 g Juder jehr flaumig
abgetrieben. Dann werden 250 g im Rohr erweidhte ShHofolade und der
jteife Ghnee von 8 Citlar eingeriihrt. Cin Drittel der Piaffe wird nun
weggegeben, um in die erfaltete Torte als Fiille eingejtrichen ju werden.
3n die anbere NMalje werben 3 Handvoll Semmelbrijel eingemengt und
in einey bebutterten, bemehlten Tortenform jehr langjam gebaden. Nady
dem Crfalten wird die Torte jweimal durd)jdnitten und gefiillt.

Sdyofoladecremetorte 2 ,
140 g Juder, 2 Cier und 6 Dotter werden jehr jhaumig geriihrt,
140 g braungeriebene Mandeln, 70 g geriebene Schofolabde, 30 g Bistuit-
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