ZUTATEN

Fwie fabelhaft

Schokotorte mit Vanillecreme

ZUBEREITUNG

Tortenboden
Den Ofen vorheizen, Ober- und Unterhitze 180°
Die Springform mit Butter einfetten und mit Mehl ausstreuen.

Das Ei trennen und das EiweiBl zu Schnee schlagen. Dann das Eigelb mit dem
Zucker schaumig riihren. Die restlichen Zutaten dazugeben, verriihren und
zum Schluss den Eischnee unterheben.

Den Teig in die Form fiillen und fiir ca. 30 min im Ofen backen.

Vanillecreme

Eigelb, Speisestarke, Zucker, Milch und Vanille in einen Topf geben, mit dem
Schneebesen gut verriihren und bei kleiner Hitze aufkochen lassen bis die
Masse eindickt und ein Pudding entsteht. Dabei immer wieder riihren, da sehr
leicht Klumpen entstehen.

Den fertigen Pudding in eine Schiissel flllen und auskihlen lassen. Die
Schiissel mit einer Frischhaltefolie bedecken damit sich keine Haut bildet.

In der Zwischenzeit mit dem Mixer die Sahne steif schlagen. In einer
separaten Schiissel die Butter cremig riihren. Den abgekihlten Pudding nach
und nach dazugeben und mixen, sodass eine Creme entsteht.

Die Gelatineblatter 5 min in kaltem Wasser einweichen. 2 EL der Creme in
einem Topf erwdrmen, die ausgedriickten Gelatineblatter dazugeben und
verriihren, bis sich die Gelatine aufgelost hat. Die Gelatine unter die Creme
mixen, dann die geschlagene Sahne unterheben.

Die Creme im Kihlschrank fir mindestens eine Stunde kalt stellen bis sie fest
wird.

Zum Schluss die Creme in einen Spritzbeutel fullen und die Torte damit
verzieren.

NOTIZEN

Die Mengenangaben sind fiir eine Minitorte in einer 16er Springform.



