SCHWARZWALDER-KIRSCH-
TORTE

4.6 bei 71 Bewertungen
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1h40 min Riihrteig Heifluft 180 Grad
55 min
Zubereitung

Die Schokolade auf einen Teller legen und im Backrohr bei
90 Grad schmelzen.

Fiir den Riihrteig (>Riihrteig 1x1

Z. (https://www.backenmitchristina.at/rezepte/ruehrteig-sand
masse/) ) die Eier trennen und das Eiklar zu einem steifen
Schnee schlagen. Die zimmerwarme Butter mit dem Zucker
schaumig riihren, bis die Masse hell und cremig ist, dann
nach und nach die Dotter unterriihren. Die geschmolzene
Schokolade einriihren. Mehl und Backpulver abwechselnd
mit Milch kurz unterriihren. Nur so lange riihren, bis alles
gut vermischt ist. Zum Schluss den Eischnee vorsichtig
unterheben.

Den Teig in die Tortenform (ich hab einen Tortenring,
eingestellt auf 24 cm Durchmesser verwendet) fiillen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 55 Minuten
backen.

Den fertigen Kuchen gut auskiihlen lassen und dann einmal
durchschneiden.

Das Schlagobers mit Sahnesteif nach Packungsanweisung
steif schlagen. Den Boden mit Kirschsaft (aus dem Glas) gut
betrdaufeln und anschliefsend die Kirschen darauf verteilen.
Die Hilfte des Schlagobers iiber die Kirschen geben. Den
Deckel darauflegen und je nach Wunsch mit dem restlichen
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Schlagobers und Kirschen verzieren. Zum Schluss noch mit
Schokostreuseln garnieren.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/schwarzwaelder-kirsch-torte/

Zutaten

FUR 1 TORTENFORM CA. @ 24 CM

TEIG

200¢g Schokolade
5 grofse Eier
200g zimmerwarme Butter
200g Zucker
300g Weizenmehl 700
16 g Backpulver
250g Milch

FULLE

1 Glas Kirschen
500¢g Schlagobers
2 Pkg. Sahnesteif
Schokostreusel

ZUM DEKORIEREN

Schokostreusel
frische Kirschen
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