Muttertags-Torte "kinderleicht”

1/2 Torte

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte Nachspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

5K LE|NE .......... Eler ...........................................................
25OG .............. Sauerrahm ....................................................
25OG .............. K”S t a”mcker .................................................
250G .............. Kaka o .........................................................
250G .............. gene beneNusse .............................................
125M|_ ............. o| .............................................................
1PKG ............... van IHeZUCker .................................................
2506 .............. Mehl +etwasmehr Furd,e Form ...........................
1PKG ............... BaCkPu|ver ...................................................

..........................................................................................

Zubereitung

1. Backrohr auf 175°C HeiBluft vorheizen.

2. Boden von Tortenform einfetten und bemehlen, den Rand nicht.
Die Torte geht gleichmaliger auf.

3. Eier mit Zucker schaumig riihren, Sauerrahm, Kakao,
geriebene Nusse und Ol untermixen.

4.  Zum Schluss wird das Mehl mit dem Backpulver vermischt
und unter die Masse geriihrt.

5. In die Tortenform fillen und ca. 40 Minuten backen.

Bitte Stabchenprobe machen und wenn notig die Backzeit verlangern!

6. Auskuihlen lassen.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Muttertags-Torte "kinderleicht”

2/2 Torte fertigstellen

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte Nachspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
200G Kochschokolade
90 G Butter
250G Schlagobers
1 PKG Sahnesteif

..........................................................................................

..........................................................................................

..........................................................................................

Zubereitung
1. Kochschokolade und die Butter im Wasserbad schmelzen.
2. Etwas tberkihlen lassen. Die Torte damit glasieren.

Schokolade trocknen lassen.

3. Schlagobers mit dem Sahnesteif steif schlagen.
4. In den Spritzsack mit Tille fillen und die Torte verzieren.

5. Frichte nach Wahl (z.B.: Erdbeeren, Schwarzbeeren)
Bliten (z.B.: Ganseblimchen, Stiefmutterchen)

Melisseblatter, Pfefferminzblatter zum Garnieren.

SEMINAR
BAUER

INNEN




