F Tkochrezepte

Schachbretttorte mit Heidelbeeren

Mit dem Rezept fur die Schachbretttorte mit Heidelbeeren, geht man garantiert nicht schachmatt.
Allein durch das Muster, wird diese Torte zum Gesprachsthema Nummer eins.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 60 min
Koch/Backzeit: 35 min

Ruhezeit: 7,0 h

Gesamtzeit: 8,6 h

Zutaten

FUr den Boden

4 Stk. Eigelb
4 Stk. Eiweil3

4 EL Wasser (kalt)

2 Packungen Vanillezucker

190 g Zucker

50 g Kakao (echten)
150 g Mehl

2 TL Backpulver

1 EL Ol (pflanzlich)

Fur die Creme

225 g Heidelbeeren (frische)

400 ml Schlagobers
2 Packungen Vanillezucker

500 g Topfen
140 g Zucker

125 ml Milch

3 EL Zitronensaft (+ den Abrieb)

6 Blatter Gelatine
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Fur die Dekoration

100 ml Schlagobers
1 Packung Vanillezucker

12 Stk. Heidelbeeren (frische)

Nach Belieben Kuvertire (zum Verzieren)

Zubereitung

1.

Fir die Schachbretttorte mit Heidelbeeren den Backofen auf 150°C Umluft vorheizen und
eine Springform mit Backpapier auslegen. Die Eiweil3e und das Wasser mit einem Mixer
anschlagen, dabei den Zucker und den Vanillezucker einrieseln lassen. Jetzt die Eigelbe
einzeln unterrthren.

. Das Mehl, das Backpulver und den Kakao einmal sieben und zur Ei-Masse hinzufiigen. Zum

Schluss das Ol unterheben. Teig in die Springform geben, glattstreichen und im Ofen ca. 35
Minuten ausbacken. Den Boden komplett auskihlen lassen.

. Nun den Boden einmal waagerecht mit einem Messer teilen und den unteren Boden auf eine

Tortenplatte setzen. Als nachstes einen Tortenring oder dhnliches eng um den Boden legen.
Den anderen Boden in 6 Ringe schneiden, die je ca. 2 cm breit sind. Jetzt von aul3en nach
innen gezahlt den 1. den 3. und den 5. Ring mit einem Abstand von 2 cm auf den Boden
legen.

. Den Topfen in ein Sieb geben, damit er etwas abtropfen kann. Die Heidelbeeren verlesen,

waschen und dabei 12 besonders schone fiur die spatere Dekoration zur Seite legen. Die
Gelatine im kalten Wasser einweichen und das Schlagobers mit dem Vanillezucker steif
schlagen und zur Seite stellen.

. Dann den Topfen mit dem Zucker, dem Vanillezucker, der Milch, dem Zitronensaft und dem

Abrieb der Zitrone in einer Schissel gut verriihren. Die Gelatine in einem Topf auflésen und
ca. 4 EL von der Topfencreme zugig einrihren. Die Gelatinecreme wieder zuriick zur Ubrigen
Topfencreme geben und gut verrihren.

. Das Schlagobers und die Heidelbeeren unterheben. Jetzt ca. die Halfte der Creme in die

Zwischenraume der Ringe fullen. Danach die Ubrigen Kuchenringe auf die Cremeringe
setzen. Die restliche Creme in die Zwischenraume fillen und auf die Torte streichen. Die
Torte sollte nun 6 Stunden im Kihlschrank bleiben.

. Kurz vor dem Servieren, die Torte aus dem Tortenring lI6sen. Das Schlagobers steif schlagen

und mit dem Vanillezucker si3en. Die Kuvertlre Uber einem Wasserbad schmelzen und die
Torte damit besprenkeln. Zum Schluss Schlagobers-Tupfen auf die Torte setzen und mit den
Heidelbeeren garnieren.
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Tipp

Gut gekuhlt schmeckt die Schachbretttorte mit Heidelbeeren einfach am Besten. Man kann die Torte
aber auch mit anderen Frichten variieren.
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