STAR WARS DARTH VADER TORTE / MOTIVTORTE

Motivtorte zum Thema Star Wars: Darth Vader Maske

FORMGROSSE:
@ @ Backform: rund

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Durchmesser: 20 cm

3-6 Stunden 35 Minuten Hohe: 10 cm
ZUBEREITUNG GANACHE VOLLMILCH-GANACHE:
Breche die Schokolade in Stlicke oder hacke sie klein. Lasse die Sahne in einem D 1000 g Volimilchschokolade

Topf aufkochen und ziehe anschlielend den Topf vom Herd. Gebe die Schokolade
hinein und verrihre sie grindlich mit einem Schneebesen, bis sich alle Stiicke
aufgeldst haben. Fille die Ganache anschlieRend um und lagere sie abgedeckt

Uber Nacht bei Zimmertemperatur oder in einem kihlen Raum (15-18°C). SCHOKOLAPENTEIG__BXZO CM UND
1 RUNDE RUHRSCHUSSEL):

[ 400g sahne

ZUBEREITUNG TEIG 640 g Butter

Zerlasse zuerst die Butter in einem Topf, sie soll allerdings nicht heiR werden, 400 g Zartbitterschokolade

sondern nur schmelzen. Flge die Schokolade hinzu und schmelze sie ebenfalls. 16 Eier
Verriihre kurz Eier, Zucker, Salz und Vanille in einer groRen Riihrschiissel mit 500 g Zucker
einem Schneebesen. Gebe die lauwarme Schokoladen-Butter-Mischung hinein 1 Pr. Salz
und verrihre sie sorgfaltig. Verrihre Mehl, Backpulver und Kakaopulver und fuge 380 g Mehl

es ebenfalls hinzu. Vermische alle Zutaten ganz kurz zu einem glatten Teig.
1 Backpulver

60 g Kakao
1 TL Vanilleextrakt

Ich backe diese Menge in drei 20 cm Backrahmen und in einer runden
Ruhrschussel, damit die Boden gleichmaRig schon aufgehen kénnen und die
Backzeit nicht zu lange wird. Der Kuchen wird somit schén hoch und ist die ideale
Grundlage fur Motivtorten. Gebacken wird der Teig bei 160 °C O/U fur ca. 35 Min.
Stabchenprobe nicht vergessen! Lasse die Kuchenteige abkuhlen.
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TORTE FERTIGSTELLEN

Fllle die Torte mit Ganache und setze sie zusammen. Stelle sie fiir eine halbe
Stunde in den Kahlschrank und schneide sie anschlieBend in Form. Bestreiche sie
danach mit Ganache und kuhle sie erneut fir 20 Min. Dekoriere die Torte danach
mit Fondant.

Viel Spal8 beim Nachmachen, eure Sally!



