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Ferrero-Rocher-Creme-Torte

Mit dem Rezept fur eine Ferrero-Rocher-Creme-Torte lasst sich ein Gaumenschmaus zubereiten, der
auf jedem Kaffeekranzchen gern gesehen ist. Einfach ausprobieren!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Ruhezeit: 4,5h

Gesamtzeit: 5,0 h

Zutaten

220 g Zartbitterschokolade (Cookies)
80 g Butter (geschmolzen)
3 TL Gelatinenpulver
600 ml Schlagobers
300 g Schokolade (dunkle)
100 g Vollmilchschokolade
10 Stk. Ferrero Rocher (zerkleinert)

Nach Belieben Ferrero Rocher (zum Dekorieren)

Fur die Creme

150 g Schokolade (dunkle)
100 g Schlagobers

Zubereitung

1. Fur die Ferrero-Rocher-Creme-Torte zunachst eine Springform einfetten, den Boden und die
Seiten mit Backpapier auslegen. Nun die Cookies in die Schissel einer Kiichenmaschine

1/2


https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

geben und zu feinen Krimeln mixen. Als n&chstes Butter zugeben, vermischen und die
Masse anschlieRend auf den Boden der Kuchenform driicken. Die Form dann fir mindestens
30 Minuten in den Kuhlschrank stellen.

2. Wahrenddessen die Ferrero Rocher in einer Schissel zerkleinern und beiseite stellen. Dann
die Schokolade Uber einem Wasserbad zum Schmelzen bringen und auf Raumtemperatur
abkuhlen lassen. Die Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser aufweichen. In der
Zwischenzeit 1/4 Schlagobers in einem Topf erhitzen, vom Herd nehmen, die Gelatine
zugeben und rihren, bis sie sich vollstandig aufgel6st hat.

3. Den restlichen Schlagobers jetzt in einer Schissel mit einem Handrihrgerat steif schlagen,
anschlielend die geschmolzene Schokolade und die Sahne-Gelatinemischung zugeben,
weiterrihren bis sich alles gut verbunden hat. In diese Masse nun die zerkleinerten Ferrero
Rocher vorsichtig einrihren.

4. Die Mischung in die Backform fullen, die Oberseite mit einem Spatel glatt streichen und fir
mindestens 4 Stunden kaltstellen.

5. Den Kuchen herausnehmen und vorsichtig aus der Form I6sen. AnschlieRend
Schokoladenstticke in eine Schissel geben und Schlagobers in einem Topf zum Kochen
bringen, von dem Herd nehmen und gleich Uber die Schokolade in die Schiissel giel3en.
Kraftig rihren, bis die Schokolade geschmolzen ist und sich alles gut verbunden hat, etwas
abkuhlen lassen.

6. Zum Schluss die Schokoladencreme in einen Spritzbeutel fullen und kleine Réschen auf den
Kuchen driucken. In jedes dieser Réschen ein Ferrero Rocher driicken.

Tipp

Bei der Ferrero-Rocher-Creme-Torte kdnnen die Rocher auch durch andere Pralinen ausgetauscht
werden. Mit der Schokoladencreme kdnnen auch Jahreszahlen oder Spriiche auf den Kuchen
geschrieben werden.
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