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Mousse-au-Chocolat-Torte

Diese Schokoladencreme-Torte wird auf3en mit Waffelrdllchen eingefalt und mit einer marmorierten
Kuverttre-Platte abgedeckt. Rezept fir eine M ousse-au-Chocolat-Torte mit 16 Stiicken.

Zutaten:

8 Eier

1 Prise Salz

200g Zucker

759 Mehl

60g Speisestarke

1 Teel6ffel Backpulver

6 Blatt weil3e Gelantine

300g Halbbitter-Schokolade

3 ERl6ffel Cognac

400ml Schlagsahne

3 ERl6ffel Aprikosen-Konfitire
100g Vollmilch Kuvertire

50g weil3e Kuvertire

300g Waffelrdllichen

16 weil3e Mini-Schokol adentrtiffel

Zubereitung

3 Eier trennen. Eiweil3 mit 3 EJ6ffeln Wasser und Salz steif schlagen. 120g Zucker einrieseln lassen.
Eigelb unterriihren. Mehl, Stéarke und Backpulver mischen und al's letztes unterheben.

Den Teig in eine mit Backpapier ausgel egte Springform (24cm Durchmesser) streichen und im
vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Umluft 150 Grad, Gas bei Stufe 2) fir 25 Minuten backen.

Gelantine einweichen. Die Halbbitterschokolade schmelzen. Die restlichen Eier mit Zucker cremig
schlagen. Gelantine aufl6sen und mit Cognac und der fllissigen, abgekihlten Schokolade unter die
Eiercreme ziehen. Sahne steif schlagen und unter die Schokoladencreme unterheben. Das Mousse fir eine
halbe stunde im Kuhlschrank auskihlen.

Biskuitboden in zwei Teile schneiden. Um den unteren Boden einen Tortenrand legen. Den Boden mit der
Hafte der Aprikosenkonfitlre bestreichen und das Mousse-au-Chocolate darauf verteilen.

Den zweiten Boden auf der Schnittflache mit der restlichen Aprikosenkonfittire bestreichen und auf das
Mousse auflegen. Die Torte fur weitere 30 Minuten im Kihlschrank kalt werden lassen. Danach den
Tortenrand abnehmen.

Vollmichkuvertire und weil3e Kuvertire getrennt schmelzen. Waffelrollchen mit etwas Kuvertire as

"Palisade" am Tortenrand befestigen. Restliche Volmilchkuvertire und die Weil3e Kuvertire auf dem
oberen Boden der Torte vertellen und mit einer Gabel als Marmor-Muster ineinander ziehen.
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Mit den 16 Mini-Truffeln jedes Tortenstlick verzieren. Fertige Mousse-au-Chocolat-Torte fr mi@ Si
Stunden im Kuihlschrank auskiihlen und kiihl servieren.
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