Schwarzwalder Kirschtorte

Flir 14 Stiicke

Zutaten
Tortenboden: Kirschkompott:
5 Eier (getrennt) 2 Glaser Sauerkirschen (4 350 g
80 g Butter, weich Abtropfgewicht)
100g Zucker 1009 Zucker
200 g Mandeln 60 g Speisestarke
100 g Schokolade (Zartbitter & etwas 6 EL Kirschwasser
Vollmilch
1 TL Backpulver Sahnecreme:
4 EL Kirschwasser 400 ml  Sahne
2 Blatt Gelatine
459 Zucker
Dekoration: 1 Pk. Vanillezucker
dunkle Kuvertiire 5EL Kirschwasser

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten plus Kihlzeit & Backzeit 60 Minuten (180°C)

1. EiweiB mit 20 g Zucker zu steifem Schnee schlagen. Die Butter mit 60 g Zucker schaumig riihren
und die Eigelbe zugeben. Mandeln zusammen mit der Schokolade reiben, Backpulver untermi-
schen und zu der Eimasse geben. AnschlieBend das Kirschwasser zugeben.

2. Ein Drittel der EiweiBmenge direkt in die Mandel-Schokoladen-Masse einriihren, den Rest
anschlieBend unterziehen.

3. Eine Springform (& 26 cm) mit Backpapier auslegen und den Teig einfillen. Im vorgeheizten
Backofen ca. 60 Minuten bei 180°C auf der untersten Schiene backen. Den Tortenboden nach
dem Backen auskiihlen lassen

4. Einen Tortenring um den Tortenboden legen. 300 ml Kirschsaft mit Zucker aufkochen. Die
Speisestarke in 12 EL kaltem Kirschsaft auflésen, dazu gieBen und unter Ruhren einmal aufko-
chen. Die Kirschen und 4 EL Kirschwasser zugeben. Die Fullung etwas abkihlen lassen.

5. Den Tortenboden mit 2 EL Kirschwasser betrdufeln und die Fillung auf den Tortenboden strei-
chen (evtl. die Kirschen auflegen und Kirschsauce dariber gieBen). Kuhl stellen.

6. Fur die Sahnecreme die Gelatine kalt einweichen. In der Zwischenzeit die Sahne mit Zucker steif
schlagen. Dann die Gelatine ausdricken und in 5 EL Kirschwasser bei sehr schwacher Hitze
auflésen. Mit 2 EL geschlagener Sahne glattriihren und unter die restliche Sahne mischen.

7. Die Sahne auf die Sauerkirschen streichen und mit Kuvertiire-Spanen garnieren.

Wenn die Torte am gleichen Tag gegessen
wird, kann man die Sahne auch mit Sahne-
steif steifschlagen.




