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Schokotortchen mit

Passionsfrucht

Zeit gesamt

3h

[utaten

fir 4 Portionen

Eier

Schokolade, Zartbitter
Butter

Salz

Lucker

Weizenmehl, Type 405
Kakaopulver
Blattgelatine
Schlagsahne
Puderzucker

Vanille Zucker

Passionsfrucht

Zubereitungszeit

1h

4 §t.
30g
50¢g

60 g
50¢g
15g
2 St.
400 ¢
30¢g
2TL
4§t

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, hohes Gefal, mittlerer Topf, Springfrom 28 cm Durchmesser,
Backpapier, SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen

1. Ofen auf 190 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eier trennen. In einem Topf ca. 500 ml
Wasser aufkochen. Schokolade grob hacken und in einer Metallschiissel tiber dem
heiBen Wasserbad schmelzen. In einer Schiissel Butter und Salz mit einem
Handriihrgerat mit Schneebesen cremig riihren, Schokolade unterheben. Nach und nach
Eigelb dazugeben und zu einer cremigen Masse schlagen. Mehl und Kakao in die
Eicreme sieben und untermischen. In einer Schiissel EiweiB steif schlagen und unter den
Teig heben.

2. Eine Springform (26 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen, Teig einftillen und
glatt streichen. Im Ofen ca. 20 Min. ausbacken.

3. Springform auf dem Ofenrost stiirzen und abkiihlen lassen. 4 Tortchen (a ca. 8 cm
Durchmesser) ausstechen, tbrigen Biskuit fein zerbroseln. Um die Tortchen je einen
Backpapierstreifen (ca. 8 cm hoch) legen, mit Biiroklammern befestigen.

4. In einer Schussel Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen. In einer weiteren
Schiissel Sahne, Puder- und Vanillinzucker verriihren. In einem Topf Blattgelatine
auflosen, 4 EL Creme zugeben und Masse unter die iibrige Creme heben. Creme ca.
1 Std. kiihl stellen, bis sie zu gelieren beginnt.

5. 2 Passionsfriichte halbieren und Fruchtfleisch herauskratzen.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1067534/schokotoertchen-mit-passionsfrucht-144827.jpg

6. In einem hohen GefaB Sahne steif schlagen, anschlieBend mit Biskuitbrosel und
Passionsfriichten unter die Creme heben und auf den Biskuittortchen verteilen. Im
Kihlschrank ca. 2 Std. fest werden lassen.

7. Ubrige Passionsfriichte halbieren und Fruchtfleisch herauskratzen. Backpapier vom
Schokotortchen [osen und auf Tellern anrichten. Schokotortchen mit Passionsfrucht
servieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 526 kcal
Kohlenhydrate 483 g
EiweiB 16g
Ballaststoffe dg

Fette 30¢g



