Tiochrezeple

Schwarzwalder-Erdbeertorte

Eine Schwarzwalder-Kirschtorte kennt wohl fast jeder. Wer mal etwas Neues anbieten mdchte, sollte
mal das Rezept von der Schwarzwalder-Erdbeertorte servieren.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 1,5 h
Koch/Backzeit: 20 min

Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 4,8 h

Zutaten

FUr den Boden

4 Stk. Eiweil3e
4 Stk. Eigelbe

4 EL Kaltes Wasser
1259 Zucker

1 Packung Vanillezucker

1 Prise Salz
20 g Kakao
50 g Mehl
50 g Speisestarke
1 TL Backpulver

Fur die Erdbeerfullung

500 g Erdbeeren
2 EL Speisestarke

150 ml Johannisbeersaft (oder Erdbeersatft)
1 EL Zucker

Zum Betraufeln/Bestreichen

3 EL Orangenlikér (oder nach Belieben)
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150 g Erdbeerkonfitire |

Zum Fullen und Einstreichen

800 ml Schlagobers
4 Packungen Sahnesteif
2 EL Zucker

1 Packung Vanillezucker

Zum Dekorieren

50 g Schokoladenraspeln

Nach Belieben Erdbeeren

Zubereitung

1.

Fur die Schwarzwaélder-Erdbeertorte den Boden einer ca. 26 cm Springform mit Backpapier
auslegen und den Ofen zeitig auf ca. 200 °C Ober/Unterhitze vorheizen.

. Dann die Eiweil3e mit dem Salz und dem kalten Wasser steif schlagen.

. Danach den Zucker und den Vanillezucker unter Riuhren einrieseln lassen, bis die Masse

glanzt und spitzen zieht.

. Jetzt die Eigelbe hintereinander zugig einrthren.

. Als nachstes das Mehl, die Speisestarke, den Kakao und das Backpulver gesiebt hinzufiigen

und mit einem Teigschaber oder Ahnlichem vorsichtig unterheben.

. Den Teig hinterher in die Form geben, glatt streichen und im Ofen ca. 15-20 Minuten backen

(Stabchenprobe machen). Der Kuchen sollte bis zur Weiterverarbeitung komplett auskuhlen.

. Derweil die Erdbeeren verlesen, waschen, vom Griinzeug befreien und in kleine Stticke

schneiden.
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. Danach die Starke mit dem Zucker und ein paar Essloffeln von dem Johannisbeersaft zu

einer glatten Sauce anrihren.

. Den restlichen Saft in einen Topf geben und einmal aufkochen lassen.

Nun den Topf vom Herd nehmen und die angerihrte Sauce einriihren. Den Topf dann wieder
auf die heiRe Herdplatte stellen und ca. 10-30 Sekunden weiter riihren, bis die Masse
gleichméafig eingedickt ist.

Dann den Topf vom Herd nehmen, die Erdbeerstiickchen hinzufiigen und unterheben. Die
Erdbeermasse sollte nun unter gelegentlichem Rihren auskuhlen.

Jetzt den Kuchen 2 Mal waagerecht durchschneiden, sodass man 3 gleichmaRige Boden hat.
Den Untersten dann auf eine Servierplatte setzen. Wer einen Tortenring besitzt, kann diesen
nun zur Hilfe nehmen. Dann den Boden mit der Halfte vom Orangenlikor betraufeln
beziehungsweise bestreichen oder noch besser besprihen.

Danach die Erdbeermasse auf dem Boden verteilen und glatt streichen. Anmerkung: Am
besten lasst man am Rand ringsherum ca. 1 cm frei, da sich die Torte dann spater besser
einstreichen l&sst.

Als nachstes das Schlagobers steif schlagen. Dabei den Zucker, den Vanillezucker und nach
Packungsbeilage das Sahnesteif einrieseln lassen.

Nun ca. ¥ der Creme auf die Erdbeermasse geben und glatt streichen.

Dann den zweiten Boden darauflegen und diesen mit dem Rest Orangenlikdr aromatisieren.
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17. Anschlie3end den Boden mit der Marmelade bestreichen. Das geht am besten, wenn man sie
vorher leicht erwarmt.

18. Jetzt wieder ca. ¥ von der Creme auf den Boden geben.
19. Dann den dritten Boden auflegen und gleichmafig leicht andriicken.

20. Nun gegebenenfalls den Tortenring entfernen und einen Teil vom Schlagobers fir
Dekorationszwecke bei Seite stellen. Mit der restlichen Creme die Torte komplett
einstreichen.

21. Jetzt noch nach Belieben die Torte mit Schokoladenraspeln bestreuen und die Oberflache mit
dem restlichen Schlagobers verzieren. Die Torte letztendlich mindestens 2-3 Stunden im
Kihlschrank ruhen lassen.

22. Kurz vor dem Servieren die Torte noch mit frischen Erdbeeren dekorieren.

Tipp

Die Schwarzwalder-Erdbeertorte lasst sich am besten mit Schokoladenraspeln eindecken, wenn man
eine Zitrone zur Hilfe nimmt. Einfach die Zitrone halbieren, die Schnittseite in die Raspeln drticken
und dann wie ein Stempel an den Tortenrand driicken.
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