T kochrezepte

Schokoladentorte mit Erdbeer-Kaluha-Creme

Wer die kostliche Schokoladentorte mit Erdbeer-Kahlua-Creme einmal probiert hat, wird noch lange
von dem unvergleichlichen Geschmack schwarmen. Rezept unbedingt abspeichern!

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

Ruhezeit: 12,0 h

Gesamtzeit: 14,0 h

Zutaten
Fur den Teig
Butter (fur die Form)
240 ml Kaffee
80 g Schokolade
250 g Mehl

2 TL Backpulver
0.5 TL Natron
200 g Zucker
100 g Kakaopulver (ungesufit)

1 Prise Salz
3 Stk. Eier
150 ml Ol
1 TL Vanilleextrakt
250 ml Buttermilch

FuUr die Erdbeercreme

250 g Frische Erdbeeren
2 Becher Schlagobers (kalt)
2 TL Vanilleextrakt
8 EL Staubzucker
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3 TL Kalua
4 Blatter Gelatine
8 EL Wasser (fur die Gelatine)

Zum Garnieren

12 Stk. Frische Erdbeeren

Zubereitung

1.

Fur die Schokoladentorte mit Erdbeer-Kahlua-Creme wird der Teig bereits am Vortag
zubereitet: Das Backrohr auf 150 Grad mit Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei 26er
Springformen am Rand und Boden mit Butter einfetten. Den Kaffee frisch aufbrithen und in
einen kleinen Topf geben. Die Schokolade grob hacken und in den hei3en Kaffee rihren.
Weiter riihren, bis die Schokolade vollstandig geschmolzen ist. Zur Seite stellen und kurz
abkuhlen lassen.

. Mehl mit Backpulver, Natron, Zucker Kakaopulver und Salz in eine grof3e Schiissel sieben

und mit dem Schneebesen durchmischen. Die Eier in eine zweite Schussel schlagen und mit
dem Handmixer etwa 5 Minuten lang schaumig rithren. Dann nach und nach Ol,
Vanilleextrakt, Buttermilch und die geschmolzene Schokolade unterziehen und alles gut
vermischen. Zuletzt die trockenen Zutaten unterrihren. Nur so lange schlagen, bis alles
gleichmé&fig vermischt ist.

. Den fertigen Teig gleichmalig auf die beiden Formen aufteilen und auf mittlerer Schiene rund

65 Minuten backen (Stadbchentest machen). Die fertigen Kuchen aus dem Rohr nehmen, auf
ein Kuchengitter stellen und in den Formen abkuhlen lassen. Anschliel3end mit Alufolie
abdecken und tber Nacht komplett in den Formen auskuhlen lassen.

. Am Folgetag die Rander der Springformen vorsichtig l6sen und von den Kuchen entfernen.

Die Erdbeeren putzen, waschen, einige ganze Fruchte fir die Dekoration zur Seite legen, den
Rest in kleine Stiicke schneiden. Nun die Creme zubereiten: Kaltes Schlagobers mit
Vanilleextrakt, Staubzucker und Kahlua glattrihren und bis zur weiteren Verarbeitung in den
Kihlschrank stellen. Die Quirle des Rihrgerats ebenfalls in den Kuhlschrank legen.

. In der Zwischenzeit die Gelatine in eine (mikrowellengeeignete) Schale mit kaltem Wasser

legen und 10 Minuten einweichen lassen. Anschliel3end fur etwa 15 Sekunden bei niedriger
Wattzahl in der Mikrowelle schmelzen, sofort umrihren und auflésen. Alternativ kann man die
Gelatine auch in einem kleinen Topf auf dem Herd auflésen. Zur Seite stellen und lauwarm
abkuhlen lassen.

. Nun die Schlagobers-Mischung aus dem Kihlschrank holen, die gekihlten Quirle auf das

Ruhrgerat setzen und die Creme fast steif schlagen. Die abgekuhlte flissige Gelatine
unterziehen und die Creme vollsténdig steif schlagen. Sollte die Gelatine nicht mehr richtig
flissig sein, einfach fur 5 Sekunden in die Mikrowelle stellen und noch einmal gut umrthren.
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Fur die Fullung etwa ein Viertel der Creme in eine andere Schiussel umfillen und die
gehackten Erdbeeren vorsichtig unterheben.

7. Zum Schluss die Torte fertigstellen: Einen der beiden Kuchen auf eine Platte setzen und
einen Tortenring darum legen. Die Fullung mit den gehackten Erdbeeren darauf verteilen und
glattstreichen. Den zweiten Kuchen aufsetzen, den Tortenring entfernen und die Torte
rundum mit der Creme bestreichen. Die Torte mit den ganzen Erdbeeren verzieren und fur
mehrere Stunden in den Kihlschrank stellen und durchziehen lassen.

Tipp

Die Schokoladentorte mit Erdbeer-Kahlua-Creme sieht noch schdner aus, wenn man sie zuséatzlich
mit Schokoladenraspeln und frischer Minze dekoriert (siehe Bild). Der Teig eignet sich auch sehr gut
fur Muffins oder Cupcakes.
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