Schokoladige Ostertorte

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
5h 25min 2h Einfach
[utaten Zuberertung

flir 16 Portionen

Eier 4t o

Kiichenutensilien

Zucker 200g

Salz mittlere Schiissel, Sieb, grobe Reibe, Schneebesen, Backpapier, Handriihrgerat
Eierlikor 160 ml mit Schneebesen, Spritzbeutel, Backring, verstellbar

Sonnenblumenol 80 ml

Weizenmehl, Type 405 300¢ 1. Vorbereitung

Speisestarke g Heize den Ofen auf 170 °C O/U vor und stelle zwei Backringe auf 20 cm ein. Schlage sie
Kakaopulver 50¢g mit Backpapier ein.

Backpulver JEL

Magerquark 500 g 2. Schokoladenkuchen

Verriihre die ziimmerwarmen Eier mit dem Zucker und 1 Prise Salz etwa 10 Minuten

Puderzucker 80g _ , . , o , e

_ weiBcremig. Je langer hier gertihrt wird, umso besser. Die Masse soll schon dickflissig
Vanilleextrakt L und cremig sein. Riihre nun beide Fliissigkeiten (Eierlikor und OI) vorsichtig und nur kurz
Schlagsafine 600¢ ein. Verriihre die trockenen Zutaten, siebe sie und hebe sie mit einem Schneebesen ganz
San-apart 11TL vorsichtig unter. Fiille die Masse in die beiden Backringe ein und streiche sie glatt.
Macadamia in Schokolade 150 g Backe die Tortenboden im vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten, fiihre am besten eine
Erdbeerkonfitiire 60 g Stabchenprobe durch, um zu kontrollieren, ob der Kuchen gar ist. Nimm ihn aus dem
Kuvertiire, zartbitter 50 g Ofen heraus, decke ihn mit einem sauberen Tuch ab und lasse ihn komplett erkalten.
Schokoeier 100 g Stelle die Tortenboden dann abgedeckt in den Kiihischrank, damit sie sich spater besser

schneiden lassen.

3. Quark-Sahnecreme

Achte darauf, dass alle Zutaten kalt sind. Verriihre den Quark mit dem Puderzucker und
Vanilleextrakt. GieBe die Sahne langsam dazu und schlage die Creme mit San-apart
steif. Stelle sie kurz in den Kiihlschrank.

4. Torte fiillen
Lose die Tortenboden aus den Backringen heraus und schneide sie jeweils einmal
waagerecht durch. Hacke die Macadamianiisse grob. Setze einen Tortenboden auf eine
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Platte und bestreiche ihn mit einem Essloffel Marmelade. Setze nun einen Tortenring
auBen herum und streiche etwa ein Viertel der Creme glatt dariiber. Verteile ein Drittel
der Macadamianiisse dartiber, setze den nachsten Tortenboden auf und driicke ihn
leicht flach. Bestreiche auch diesen mit Marmelade, streiche Creme dartiber, streue die
Macadamianusse darauf und setze den nachsten Boden auf. Fiille so die gesamte Torte
und schlieBe mit einem glatten Tortenboden ab. Decke die Torte ab und stelle sie fiir
mindestens 2 Stunden kiihl. Stelle die tibrige Sahnecreme auch kiihl.

5. Torte dekorieren

Entferne den Tortenring und streiche die Torte an der Oberseite und am Rand glatt. Ziehe
nach Belieben ein Muster mit einer Teigkarte in den Rand. Reibe die Kuvertiire oder
ziehe Schokoladenspane mit einem Sparschaler ab. Bestreue die Oberflache der Torte
mit den Schokoladenspanen. Fiille die restliche Creme in einen Spritzbeutel mit einer
feingezackten Sterntiille. Spritze 8 Nestchen auf die Torte und setze die Schokoladeneier
ein. Kiihle die Torte bis zum Verzehr. Luftdicht verpackt und gekuihlt kann sie bis zu 2
Tage im Kiihlschrank gelagert werden.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 438 keal
Kohlenhydrate g
Eiweif 11g
Ballaststoffe lg

Fette 18g



