schwarzwélder Kirschtorte

(Aus Buch: Dr. Oetker — Backen macht Freunde)

Fiir den Biskuitteig:

25¢g Speisestarke
100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
gut 1 Msp. gemahlener Zimt
3 Eier (Groke M)
80¢g Weizenmehl
10¢g Kakaopulver

1 gestr. TL Backpulver

Fiir den Knetteiq:

509 Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

50g weiche Butter oder Margarine
1 Eier (GroRRe M)

125¢g Weizenmehl

10¢g Kakaopulver

1 Msp. Backpulver

Fir die Fullung:

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 3509)
250 ml Kirschsaft (aus dem Glas)
30g Speisestarke

etwa 25¢g Zucker
etwa 3 EL  Kirschwasser

1 Pck. gemahlene Gelatine, weil}
5EL kaltes Wasser

800g gekihlte Schlagsahne
40g gesiebter Puderzucker1

1 Pck. Vanillin-Zucker

Zum Verzieren:

geschabte Schokoladenlocken oder geraspelte Schokolade



Zubereitung:

1.

Den Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
Heilluft: etwa 160°C

Fir den Teig Eier in einer Rihrschissel mit einem Handriihrgerat (Rihrbesen) auf
héchster Stufe 1 Minuten schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, unter
Ruhren in 1 Minute einstreuen, Masse weitere 2 Minuten schlagen. Mehl mit Backpulver,
Starke, Kakao und Zimt mischen, kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. Den Teig in der
Springform verstreichen, auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen
schieben. Biskuitboden etwa 25 Minuten backen.

Biskuitboden aus der Form I6sen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stirzen,
erkalten lassen. Springform saubern, Springformboden fetten.

Fur den Knetteig Mehl mit Kakaopulver und Backpulver in einer Rihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fir den Knetteig hinzufigen und alles mit einem Handriihrgeréat
(Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hdéchster Stufe zu einem Teig
verarbeiten. Den Teig auf dem Springformboden ausrollen, mehrmals mit einer Gabel in
den Teigboden stechen. Springformrand darumlegen.

Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben und bei
gleicher Temperatur wie den Biskuitteig etwa 15 Minuten backen.

Sofort nach dem Backen den Knetteigboden vom Springformboden |6sen, aber darauf
auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Von dem Biskuitboden das mitgebackene
Backpapier vorsichtig abziehen. Den Biskuitteig einmal waagerecht durchschneiden.




7.

10.

Fur die Fullung Kirschen gut abtropfen lassen, Saft auffangen. 250 ml abmessen und
zum Garnieren 12 Kirschen auf Kiichenpapier beiseitelegen.

Starke mit Zucker und 4 Essléffeln von dem Saft anriihren. Ubrigen Saft zum Kochen
bringen, die angerihrte Starke in den von der Kochstelle genommenen Saft ein rihren,
kurz aufkochen, Kirschen unterrihren und kalt stellen, mit Kirschwasser abschmecken.

Gelatine mit Wasser in einem kleinen Topf anriihren, 5 Minuten zum Quellen stehen
lassen und unter Rihren erwarmen, bis sie geldst ist. Sahne fast steif schlagen. Erst
etwa 2 Essloffel der Sahne mit der aufgelésten Gelatine verrihren, dann sofort die
Gelatinemasse unter die Sahne schlagen, Sahne steif schlagen. Puderzucker mit
Vanillin-Zucker mischen und unterrihren.

Knetteigboden auf eine Torten-platte legen. Kirschmasse darauf streichen, dabei 1 cm
am Rand frei lassen. Ein Drittel der Sahnecreme darauf streichen. Unteren Biskuitboden
darauf legen, leicht andricken und mit der Halfte der Gbrigen Creme bestreichen. Oberen
Boden auflegen und leicht andriicken. 3 Essloffel der Sahnecreme in einen Spritzbeutel
mit Sterntllle fillen und beiseitelegen. Tortenoberfliche und -rand mit der Ubrigen
Creme einstreichen, mit der Creme aus dem Spritzbeutel verzieren und mit Schokolade
und beiseite gelegten Kirschen garnieren. Die Torte mindestens 2 Stunden in den
Kihlschrank stellen.







