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Cremige Schokoladentorte

Rezept fur zwel kleine 20cm-Springformen, reicht fir etwa 8 Stiicke Schokoladentorte. Die Torte wird mit
einer Schokoladencreme gefillt und Gberzogen.

Zutaten:

Fur den Teig:

1759 Butter

1759 brauner Zucker

3 Eier

3 ERI6ffel Maissirup

40g gemahlene Mandeln

175g Mehl

einen und einen halben Teel 6ffel Backpulver
eine Prise Salz

40g Kakaopulver zum Backen

etwas Fett fUr die Form

fur die Schokoladencreme:

2259 Zartbitter-Schokolade

50g Zucker

2259 Butter

75ml Kondensmilch

einen halben Tedl 6ffel Vanillearoma

Zubereitung

Zunéchst die Creme vorbereiten:

Schokolade, Butter, Zucker, Kondensmilch und Vanillearomabei schwacher Hitze unter standigem Rihren
zerlassen und vermischen. Die Creme n eine Schiissel umfillen und im Kihlschrank (in etwa einer Stunde)
soweit erstarren lassen, dass die Masse gut streichfahig bleibt.

Fur den Teig die Butter und den Zucker schaumig schlagen. Eier vergirlen und zusammen mit dem Sirup
und den Mandeln unterriihren. Mehl, Backpulver, Salz und Kakao trocken vermischen. Die Mehlmischung
unter den Teig heben. Der Teig sollte am Ende dickfllssig sein, eventuell mit etwas Wasser nacharbeiten.

Formen gut einfetten und jeweils die Halfte des Teiges in jede Form fillen. Die Boden fur etwa 30 bis 35
Minuten im vorgeheizten Backofen bel 180 Grad (Umluft etwa 160 Grad) backen. Die Boden sollen gut
aufgehen, beim Test mit dem Holzspief3 soll kein Teig kleben bleiben.

Die Boden fur etwa 5 Minuten im den Formen abkihlen, dann herausnehmen und auf einem Kuchengitter
vollstandig auskihlen lassen.

Die Hélfte der Schoko-Creme auf den unteren Boden geben, verstreichen und den oberen Boden aufsetzen.
Die Torte mit der restlichen Creme gleichmafdig Gberziehen.
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