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REZEPT FUR MOUSSE-AU-CHOCOLAT-TORTE

MOUSSE-AU-CHOCOLAT-TORTE

Schwierigkeitsgrad: normal

fir 12-16 Stucke | 90 Min. | + Abkuhl- und
Kuhlzeit

Zutaten

Fiir den Biskuit:
e 6 Eier (M)
e 200 g SweetFamily Unser Feinster
e 1 Prise Salz
e 150 g Mehl
e 50 g Speisestarke
e 1/4 TL Backpulver

Fiir die Mousse:
e 200 g Zartbitterschokolade
¢ 2 Blatt weilRe Gelatine
¢ 4 sehr frische Eier
¢ 500 g Schlagsahne
e 125 g SweetFamily Puderzucker

e 25 g Kakao
v
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ZUBEREITUNG
352 7 38 18
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180
°C Umluft) vorheizen. Fir den Biskuit Eier
trennen. EiweiB steif schlagen, 75 g Zucker
einrieseln lassen und weiterschlagen, bis ein
glanzender Eischnee entsteht. Eigelb, tbrigen
Zucker und Salz 2-3 Minuten hellcremig
schlagen. Mehl, Starke und Backpulver
mischen, daruber sieben und 1/3 vom
Eischnee unterheben. Ubrigen Eischnee in 2
Portionen unterheben.

2. Teig in eine am Boden mit Backpapier
ausgelegte Springform (26 cm Durchmesser)
geben und glatt streichen. Im heien Ofen ca.
25 Minuten goldgelb backen. Auf einem
Kuchengitter ausklhlen lassen.

3. FUr die Creme Schokolade hacken und tber
einem warmen Wasserbad schmelzen.
Herunternehmen und etwas abkulhlen lassen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eier
trennen. Eiweil steif schlagen. 400 g
Schlagsahne steif schlagen. Eigelb mit
gesiebtem Puderzucker und Kakao dickcremig
rihren. Restliche flissige Sahne
unterschlagen. Gelatine abtropfen lassen und
bei schwacher Hitze aufldsen. 2 EL
Eigelbcreme zigig unterrihren, dann diese
Masse unter die Ubrige Eigelbcreme ziehen.
Abgekihlte Schokolade langsam unter Rihren
dazugiellen. Geschlagene Sahne und Eischnee
unterheben und Mousse mindestens 30
Minuten kihl stellen, bis sie leicht anzieht.

4, Biskuit aus der Form stirzen und in 3 Bdden
schneiden. Einen Boden auf eine Tortenplatte
legen und mit 1/3 der Mousse au chocolat
bestreichen. Zweiten Boden auflegen, erneut
mit 1/3 Mousse bestreichen. Dritten Boden
auflegen und Torte rundherum mit Gbriger
Mousse Uberziehen. Torte mindestens 4
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Stunden oder Uber Nacht kihl stellen.
Tipps:

Der Biskuit lasst sich besonders gut in B6den
schneiden, wenn er einen Tag im Voraus
gebacken wird. Dann nach dem Abkuhlen in
eine Frischhaltedose legen oder mit
Frischhaltefolie abdecken.

FUr eine klassische Optik ca. 1/4 der Mousse in
einen Spritzbeutel mit Sterntdlle fallen und
kihl stellen. Torte mit Gbriger Mousse wie
beschrieben flllen und Gberziehen. Dann
ebenfalls kuhl stellen und vor dem Servieren
mit der Mousse im Spritzbeutel feine Tupfen
auf die Oberflache setzen.



