WANDERN SCHOTTLAND Rezept des Monats
Dezember 2011

Chocolate Torte

von Christine Forsyth

Die Chocolate Torte gehért sicher in die Kategorie Verwéhn-Nachtisch. Die Schokolade ist nicht nur
in der Fillung, sondern auch im Boden! Genau das Richtige fir dunkle Winterndchte. Dieses Rezept
erscheint ebenfalls auf Wunsch einiger Teilnehmer.

Zutaten

Boden:
80 g Butter

60 g dunkle Schokolade (min. 70 % Kakao)
225 g Vollkornkekse

Fullung:
180 g Butter
180 g dunkle Schokolade (min. 70% Kakao)
4 Eier

180 g Dunkelbrauner Zucker (Dark Muscovado)
180ml Creme Double

Zubereitung

Boden:

1. Die Schokolade zusammen mit der Butter im Wasserbad schmelzen und gut verrihren.
2. Die Kekse fein zerkrimeln und in die Schoko-Buttermischung rihren.

3. Eine runde Backform (ca. 23cm) einfetten, die Mischung gleichmaBig einfullen und festdricken.
AnschlieBend ca. 30 min im Kuhlschrank kihlen.

Flillung:
4. Nun die Butter und Schokolade fir die Fullung im Wasserbad schmelzen, verrihren und abkthlen
lassen.



5. Die Eier, den Zucker und die Creme Double in der Kichenmaschine zu einer glatten Masse
verarbeiten und danach die abgekiihlte Schokoladen-Buttermischung unterrihren.

6. Die Flllung wird nun in die Form gestrichen und bei 180 °C ca. 45 min gebacken.

Tipp:
Die Chocolate Torte wird kalt serviert und ist besonders lecker mit Beeren und Sahne. Am besten
schmeckt die Chocolate Torte am nachsten Tag.

Guten Appetit!



