
Irische Schokoladentorte
Springform mit Butter ausstreichen oder mit Back-
papier auslegen. Schokolade in Stücke brechen, mtt
2-3 EL heissen Wassers in Pfännchen bel mässiner
Hitze schmelzen.

Backofen auf 180 'C vorheizen. Eier, Butter, Vanil-
lezucker und Zucker schaumig rühren. Flüssrge
Schokolade beimischen. Mehl mit Salz und Backpul-
ver vermischen, Kaffee mit dem Whiskey verrüh-

ren. Nun abweehselnd das Mehl und die Flüssigkeit
zur Masse geben und alles zu einem Teig verrüh-
ren. Sollte der Teig zu fest sein, noch etwas Milch
oder Kaffee beigeben. Teig in Form geben, Kuchen
im unteren Drittel des Ofens ca. 50 Min. backen (Gar-

probe mit Stricknadel machenlJ. Kuchen abkühlen
lassen, auf Platte stürzen, mit etwas Puderzucker
bestäuben und mit Ferrero Rocher qarnieren.

Mandel- Kirsch- Souffl6 s
mit Schokoladensauce
Souffl6: Mit der Hälfte der Mllch Zucker, Vanllle-
zucker und Mehl verrühren. Restllche Milch aufko-
chen lassen, Zucker und Mehl unter Rühren zugres-
sen, kurz kochen lassen.

Pfanne vom Herd nehmen, Butter einrühren,
etwas abkühlen, dann nach und nach Eigelbe, Man-
deln, Paniermehl, Backpulver und Kirsch einrüh-
ren. Eiweisse mit 50 g Zucker steif schlagen, vorsich-
tig unter die Masse heben. Von den Förmchen nur
den Boden einfetten, Masse hineinfüllen. Backen.
Vorgeheizt in der Ofenmitte bei 180'C gute 30 Min.
Inzwischen die Schoggi im Wasserbad mit 2 EL
Wasser schmelzen, dann den Rahm dazurühren.
Souffl6s mit Förmchen auf Teller anrichtbn, etwas
Schoggisauce darüber geben und mit den Kirsch-
stängeli garnieren, sofort servieren.

*xDiese Produkte sind im
Natu ra p la n - Sorti nent
erhältlich.

l r ische
Schokoladentorte

Für eine Springform
von 24 cm Q:

etwas Butter** für die Form
250 g schwarze Schoko-
lade8* (2.8. Cr6mant)
3  E ie r * *
150 g  But te r * *
1 Beutel Vanil lezucker
250 g  Zucker* *
200 gWeissmehl *x

1 Prise Salz
1 Beutel Backpulver
ca. 1 dl starker Kaffee,
abgekühlt

1  d l  i r i scherWhiskey
etwas Puderzucker zum
Bestäuben

einige Ferrero Rocher
zum Garnieren

Mandel-Kirsch-
Souffl6s mit
Schokoladensauce

Souffl6massefür
4 kleine Souffl6förmchen
ä ca .  2  d l  Inha l t

1  d l  M i lch**
3O g Zucker**
1 Beutel Vanil lezucker
20 g  Meh l * *
20 g Buttert*
3  E ige lb
8O g  Mande ln ,  gemahlen
2O g  Pan iermeh l
1-2 TL Backpulver
2 EL Kirsch
3 Eiweiss
50 g  Zuckerex

Sauce
50 g schwarze Schoggi*x
(2.B. Cr6mant)
2  EL Rahm ,

Garnitur
8-12 Kirschstängeli


