Schwarzwalder Kirschtorte

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Monika Pintarelli
28er Form

Zutaten:

Teig

6 Eiwelld

230 g weiche Butter

300 g Puderzucker

1 Packung Vanillezucker

6 Eigelb

200 g Zartbitterschokolade
200 ml Milch

300 g Mehl

1 Packung Backpulver
Kirschsaft und -rum

1. Fulle Pudding

250 ml Kirschsaft

1 Packung Puddingpulver

3 Essl. Zucker

etwas Kirschrum und Zimt
350 g abgetropfte Kirschen
2. Falle


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7571

500 ml Schlagobers

1 Packung Sahnesteif

2 Essl. Puderzucker

3 Essl. Kirschsaft

350 g abgetropfte Kirschen
500 ml Schlagobers

1 Packung Sahnesteif
Verzieren:
Schokoflocken,Kirschen

Zubereitung:

Teig

6 Eiklar/Schnee mit Ballonschneebesen schlagen

230 g weiche Butter mit

300 g Staubzucker

1 P. Vanillezucker

6 Dotter

200 g Zartbitterschoko geschmolzen in der Kichenmaschine
schaumig ruhren (Flexielement)

200 ml Milch

300 g Mehl vermischt mit

1 P. Backpulver dazuruhren

Schnee mit dem Kochloffel unterheben

in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Form fullen mit
vorgeheizten 180 Grad ca. 60 Minuten backen/Nadelprobe!
Ausgekihlt 2x durchschneiden, Boden mit Kirschsaft und -rum
tranken um den Boden einenTortenring geben und fullen

1. Fulle

Pudding kochen mit Flexielement aus

250 ml Kirschsaft

1 P. Puddingpulver

3 Essl. Zucker

etwas Kirschrum u. Zimt

350 g abgetropfte Kirschen unterruhren

2. Fulle

500 ml Schlagobers mit

1 P. Sahnesteif



2 Essl. Staubzucker

3 Essl. Kirschsaft aufschlagen (Ballonschneebesen)

350 g abgetropfte Kirschen unterheben

uber Nacht kihlen

500 ml Schlagobers mit 1 P. Sahnesteif aufschlagen
(Ballonschneebesen)

etwas in einen Spritzsack fullen

oben u. rundherum einstreichen

mit Schokoflocken, Sahnetupfer u. Kirschen verzieren.



