Schoko-Torte

mit Evelin | mit schwarzen
tnd GLOBUS A Johannisbeeren




Eier

959  Zucker

1 Prise Salz

95ml Rapsol

95ml Milch

125g Mehl

759  Zartbitter-
Schokolade

250g Mascarpone

125g TK-Johannis-
beeren (z. B.
von GLOBUS

Qualitatsmarke)

100 ml Johannisbeer-
saft (z. B. von
GLOBUS
Qualitatsmarke)

200g frische Beeren

40¢g
100 ml

60g
2 Blatt

29

Johannis-

beersaft 20g Backkakao
(zum Tranken, 7g Backpulver
z.B.von

GLOBUS

Qualitatsmarke)

Puderzucker 2TL SanApart
kalte Schlag-

sahne

Zucker 300g kalte Schlag-
Gelatine sahne
Agar Agar



Den Backofen auf 175°C vorheizen und eine runde Backform mit dem
Durchmesser von 20 cm mit Backpapier auskleiden. AnschlieRend Eier,
Zucker und Salz bei mittlerer Stufe etwa 10 Minuten hell-schaumig auf-
schlagen. Zunichst das Ol und anschlieBend die Milch nach und nach
unter die Ei-Zucker-Masse riihren. Danach Mehl, Backkakao, und Backpul-
ver mischen, auf die Ei-Zucker-Ol-Masse sieben und vorsichtig unterheben.
Den fertigen Teig gleichmalRig in die vorbereitete Springform streichen und
35-40 Minuten im Ofen backen.

Schokolade iber einem Wasserbad zum Schmelzen bringen. Mascarpone
in eine Rihrschissel geben, Puderzucker hinein sieben und mit der
Kichenmaschine auf mittlerer Stufe kurz aufschlagen. Schokolade ziigig
unter die Creme riihren. Schlagsahne cremig (nicht steif!) schlagen und
zusammen mit dem San Apart zur Schoko-Mascarpone geben. Anschlie-
Rend die Creme ganz kurz steif schlagen. Bei Bedarf kann man auch gerne
etwas mehr San Apart hinzugeben, falls die Creme nicht steif genug ist.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. TK-Johannisbeeren (bereits an-
getaut) fein purieren, zusammen mit dem Zucker in einen Topf geben

und kurz aufkochen lassen. Den Topf vom Herd ziehen. Die Gelatine aus-
driicken und in der heil3en Fliissigkeit auflosen. Fir etwa 1-2 Stunden oder
tber Nacht im Kihlschrank auskihlen lassen. Sobald die Masse fest ist,
mit einem Plrierstab glatt pirieren. Schlagsahne steif schlagen und unter
das Johannisbeerpiiree heben.



Den ausgekiihlten Schoko-Biskuitboden einmal in der Mitte durchschneiden,
sodass man insgesamt 2 Bodenschichten erhalt. Nun die erste Boden-
schicht in einen Tortenring mit entsprechendem Durchmesser legen. Den
Biskuitboden mit Johannisbeersaft tranken und die Schoko-Mascarpone
gleichmalig darauf verstreichen. Nun die 2. Bodenschicht darauf geben,
erneut tranken und anschlieRend die Johannisbeer-Mousse gleichmaRig
auf dem ganzen Boden glatt aufstreichen. Nun die Torte 4 Stunden oder
Uber Nacht kihl stellen.

Fiir den Fruchtspiegel in einem Topf Johannisbeersaft und Agar-Agar

2 min aufkochen lassen, Topf vom Herd nehmen und die Masse auf etwa
40 Grad runterkiihlen lassen. Anschlielend den Fruchtspiegel auf die Torte
geben und etwa 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen, bis der Spiegel fest
geworden ist.

Sobald die Torte gut durchgekihlt ist, den Tortenring entfernen und die
Tortenrandfolie vom Rand losen. Anschlieend die Beeren dekorativ auf
die Torte setzen.
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