Zutaten

fiir das Rezept Schwarzwilder Erdbeertorte

Fiir die Springform (0 26 cm):

etwas

Fett
Backpapier

Biskuitteig:

4

100 g
1 Pck.
100 g

Eier (Grofe M)

Zucker

Dr. Oectker Vanillin-Zucker
Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

25¢g
25¢g

Dr. Oetker Gustin Feine Speisestiarke

Dr. Oetker Kakao

Fillung:

400 g
S0g
500 g
2 Pck.
1 Pck.
2 EL
2 EL

Erdbeeren
Vollmilchschokolade

kalte Schlagsahne

Dr. Octker Sahnesteif

Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Zucker

Kirschwasser

Aullerdem:

6 EL
250 g
1 Pck.
1 Pck.
S0g
350 g

Kirschwasser

kalte Schlagsahne

Dr. Octker Sahnesteif

Dr. Octker Vanillin-Zucker
Vollmilchschokolade
Erdbeeren

Zubereitung


https://www.oetker.de/unsere-produkte/backzutaten/vanillinzucker-tuetchen
https://www.oetker.de/unsere-produkte/backzutaten/vanillinzucker-tuetchen
https://www.oetker.de/unsere-produkte/backzutaten/sahnesteif
https://www.oetker.de/unsere-produkte/backzutaten/vanillinzucker-tuetchen
https://www.oetker.de/unsere-produkte/backzutaten/sahnesteif
https://www.oetker.de/unsere-produkte/backzutaten/kakao
https://www.oetker.de/unsere-produkte/backzutaten/speisestaerke-und-natron/speisestaerke
https://www.oetker.de/unsere-produkte/backzutaten/backin/backin-tuetchen

Vorbereiten

Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze etwa 180 °C

HeiB3luft etwa 160 °C

2

Biskuitteig

Eier in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstdbe) auf hochster Stufe 1 Min. schaumig
schlagen. Mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker unter Rithren in 1 Min. einstreuen und die Masse
weitere 2 Min. schlagen. Mehl mit Backin, Gustin und Kakao mischen und kurz auf niedrigster
Stufe unterrithren. Den Teig in der Springform glatt streichen. Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 30 Minuten

3

Springformrand 16sen und entfernen, Boden auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen,
Springformboden entfernen und Gebéck erkalten lassen. Backpapier vorsichtig abziehen, Boden
zweimal waagerecht durchschneiden und den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen.

4

Fiillung

Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Schokolade in kleine Stiicke
hacken oder mit einem Sparschéler in Spane hobeln. Sahne mit Sahnesteif, Vanillin-Zucker und
Zucker steif schlagen. Kirschwasser kurz unterrithren. Die Halfte der Sahne mit der Schokolade
vermischen, unter die andere Hélfte die Erdbeerstiicke heben.

5

Den unteren Boden mit etwa 2 EL Kirschwasser tranken und die Erdbeersahne darauf verteilen.
Den mittleren Boden auflegen und mit etwa 2 EL Kirschwasser tranken. Die Schokoladensahne
darauf verstreichen. Den letzten Boden auflegen und mit etwa 2 EL Kirschwasser tranken.

6

Verzieren

Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Die Torte einstreichen. Die Schokolade
mit einem Sparschiler zu Spénen hobeln und mit Hilfe einer Teigkarte am Rand der Torte verteilen.
Die Erdbeeren waschen, putzen, in Scheiben schneiden und dekorativ auf der Torte verteilen.
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