Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Schokomoussetorte mit Himbeergeist

Traumkombination

Cremige Schokoladenmousse auf lockerem Kakaobiskuit ist eine Traumkombi. Ich hatte diese Torte zum
Abschluss eines Seminars dabei. Am Nachmittag habe ich sie dann auf den Kaffeetisch gestellt. Die Torte war
sofort weg. Mehr Lob gibt es nicht.

Hier die Rezeptur flir unsere "Schokomoussetorte mit Himbeergeist":

Zutaten
Teigboden:

® 40 g Weizenmehl
* 30 g Kakaopulver
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3 Eiweile

5 Eigelbe

100 Zucker

1 Packchen Vanillezucker
3 EL Milch

Schokotriiffelmousse:

200 g Zartbitterschokolade (mindestens 60%)
200 g Vollmilchschokolade

200 g Schmand

300 ml Sahne

2 Packchen Sahnesteif

2 Eiweile

2 Blatt Gelatine

4 EL Sahne

Himbeerschicht:

¢ 50 g Himbeerkonfitiire, erwarmt
¢ 4 cl Himbeergeist

Dekor:

¢ Sahne
e Himbeeren

Zubereitung
Den Backofen auf 160°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Biskuit den Boden einer Springform (@ 26 cm) mit Backpapier auslegen.

3 Eiweilde mit einer Prise Salz und 80 g Zucker steif schlagen.

In einer groRen Schiissel 5 Eigelbe mit 3 EL Milch, 20 g Zucker und Vanillezucker 5 Minuten schaumig schlagen.
Das Mehl mit dem Kakaopulver gut vermischen. Die EiweiRmasse unter die Eigelbmasse heben, anschliefRend
behutsam die Mehl-Kakaomischung unterheben.

Den Kakaoteig in der Springform verteilen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Danach den Boden herausnehmen und 5 Minuten abkiihlen lassen. Anschliefiend aus der Form l6sen und
vollstandig auskiihlen lassen.

Nun den Boden umgedreht in eine passende Kuchenform oder in einen Tortenring legen. Mit 4 cl Himbeergeist
betraufeln und mit erwarmter Himbeerkonfitiire bestreichen.

Fiir die Schokomousse die Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen.
Die Schokolade klein hacken und tiber einem heiften Wasserbad vorsichtig schmelzen. Die zwei Eiweilte mit
einer Prise Salz steif schlagen. Die Sahne mit Sahnesteif steif schlagen.



Die ausgedriickte Gelatine in 4 EL Sahne in einem Topf langsam erhitzen und unter Rihren auflosen. Diese
Mischung in die geschmolzene Schokolade riihren.

Zuerst die Sahne und dann den Eischnee vorsichtig in die Schokolade unterheben.

Die Schokoladenmousse gleichmalig auf dem Tortenboden verteilen.

Die Torte mindestens 6 Stunden kalt stellen, dann den Tortenring entfernen.

Mit geschlagenen Sahnehdubchen verzieren und darauf Himbeeren setzen.
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