
[image: Flag]




Startseite





Rezepte



Backen



Schokoladen-Torte in Weiss



Backen






[image: Picture - (min-width: 768px)][image: Picture - (max-width: 767px)]







Current rating 5. Click to rate.
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6 Bewertungen

565

Schokoladen-Torte in Weiss
etwa 14 Stücke
Etwas Übung erforderlich
60 Min



Schoggitorte im weissen Frühlingsmantel.


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
130 g
 Zartbitterschokolade

2 TL
 Instant-Kaffeepulver

3 Stk.
 Eiweiss

2 Pck.
 Dr. Oetker Marzipan

3
 Eigelb

4
 Eier

120 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

1 Prise
 Salz

½ Fläschchen
 Dr. Oetker Aroma Rum

150 g
 Mehl

½ TL
 Dr. Oetker Backpulver

50 g
 Mandelstifte, gehackt


Füllung
5 dl
 Rahm

150 g
 weisse Schokolade

50 ml
 Milch


Garnitur
1 Beutel
 Dr. Oetker Kuchenglasur weiss

1 Pck.
 Dr. Oetker Dekor Fondant weiss, ausgewallt

1 Beutel
 Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Marzipan
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Aroma Rum
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Kuchenglasur weiss
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Dr. Oetker Dekor Fondant weiss, ausgewallt
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Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel


Hinweis
Hinweis

Rezept N° 2314







Zubereitung:


Zubereitung:










60 Min

Backen:
55 Min
1


Vorbereiten
Den Boden einer Springform (Ø 26 cm) mit Backpapier belegen und den Rand mit Dr. Oetker Backspray einsprühen. Kleinen Spritzsack.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 170 °C
Heissluft: etwa 150 °C





2


Teig
Schokolade zerkleinern und im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Das Kaffeepulver in der Schokolade auflösen.

Eiweiss steif schlagen und beiseitestellen. Marzipan in kleine Stücke schneiden und zusammen mit dem Eigelb mit dem Mixer cremig rühren. Eier einzeln jeweils ca. ½ Minute auf höchster Stufe unterrühren. Zucker, Vanille Zucker und Salz in einer Schüssel mischen, unter Rühren in die Eigelbmasse einstreuen und weitere 3 Minuten cremig schlagen. Rum- Aroma unterrühren, Mehl und Backpulver dazugeben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Schokolade und Mandelsplitter unterheben. Am Schluss Eischnee vorsichtig unter die Masse rühren.

Den Teig in die vorbereitete Form füllen, glatt streichen und während ca. 55 Minuten im unteren Teil des vorgeheizten Backofens backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 55 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 170 °C
Heissluft: etwa 150 °C

Die Springform vorsichtig entfernen und das Biskuit auf einem Kuchengitter auskühlen lassen und zweimal waagrecht durchschneiden.
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Füllung
Rahm aufschlagen. Die weisse Schokolade im Wasserbad schmelzen, die Milch dazugeben und noch warm unter den Rahm mischen. Den ersten Tortenboden auf eine Platte legen und mit ca. 1⁄3 der Crème den Boden gleichmässig bestreichen. Den zweiten Tortenboden vorsichtig darauflegen und ebenfalls bestreichen. Den Tortendeckel darauflegen und mit der übrigen Crème den Rand bestreichen.
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Garnitur
Die weisse Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen, davon etwas auf den Deckel geben und sofort dünn verstreichen. Dies verhindert, dass der Rollfondant schwitzt. Die Torte ca. 60 Minuten in den Kühlschrank stellen.

Den Rollfondant mit einem Wallholz noch grösser auswallen, die Torte damit überziehen und glatt streichen. Die dunkle Glasur nach Packungsanleitung schmelzen, in einen kleinen Spritzsack füllen, die Torte damit verzieren und sofort mit Schoko Herzen dekorieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Marzipan
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Aroma Rum
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Kuchenglasur weiss
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Dr. Oetker Dekor Fondant weiss, ausgewallt
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  176 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1595 kj
381kcal

21.63 g


10.82 g


40.34 g


34.17 g


5.45 g


17.91 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Oster-Amerikaner[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Oster-Amerikaner
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Oster-Amerikaner









Baumnuss-Dominos[image: Logo Image]
Backen


65 MinEtwas Übung erforderlich
Baumnuss-Dominos
Zum Rezept






65 MinEtwas Übung erforderlich
Baumnuss-Dominos









Rum-Savarin-Ring[image: Logo Image]
Backen


55 MinEtwas Übung erforderlich
Rum-Savarin-Ring
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Rum-Savarin-Ring









Veganer Marzipan-Kirschkuchen[image: Logo Image]
Backen


75 MinEtwas Übung erforderlich
Veganer Marzipan-Kirschkuchen
Zum Rezept






75 MinEtwas Übung erforderlich
Veganer Marzipan-Kirschkuchen









Schokoladen-Soufflé[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Schokoladen-Soufflé
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Schokoladen-Soufflé









Schokoladen-Wirbel[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Schokoladen-Wirbel
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Schokoladen-Wirbel









Tiramisu-Törtli[image: Logo Image]
Backen


55 MinEtwas Übung erforderlich
Tiramisu-Törtli
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Tiramisu-Törtli












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zubereitung:60 MinEtwas Übung erforderlichetwa 14 Stücke
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130 gZartbitterschokolade
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120 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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50 gMandelstifte, gehackt
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150 gweisse Schokolade
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Vorbereiten
Den Boden einer Springform (Ø 26 cm) mit Backpapier belegen und den Rand mit Dr. Oetker Backspray einsprühen. Kleinen Spritzsack.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 170 °C
Heissluft: etwa 150 °C
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Teig
Schokolade zerkleinern und im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Das Kaffeepulver in der Schokolade auflösen.

Eiweiss steif schlagen und beiseitestellen. Marzipan in kleine Stücke schneiden und zusammen mit dem Eigelb mit dem Mixer cremig rühren. Eier einzeln jeweils ca. ½ Minute auf höchster Stufe unterrühren. Zucker, Vanille Zucker und Salz in einer Schüssel mischen, unter Rühren in die Eigelbmasse einstreuen und weitere 3 Minuten cremig schlagen. Rum- Aroma unterrühren, Mehl und Backpulver dazugeben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Schokolade und Mandelsplitter unterheben. Am Schluss Eischnee vorsichtig unter die Masse rühren.

Den Teig in die vorbereitete Form füllen, glatt streichen und während ca. 55 Minuten im unteren Teil des vorgeheizten Backofens backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 55 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 170 °C
Heissluft: etwa 150 °C

Die Springform vorsichtig entfernen und das Biskuit auf einem Kuchengitter auskühlen lassen und zweimal waagrecht durchschneiden.
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Füllung
Rahm aufschlagen. Die weisse Schokolade im Wasserbad schmelzen, die Milch dazugeben und noch warm unter den Rahm mischen. Den ersten Tortenboden auf eine Platte legen und mit ca. 1⁄3 der Crème den Boden gleichmässig bestreichen. Den zweiten Tortenboden vorsichtig darauflegen und ebenfalls bestreichen. Den Tortendeckel darauflegen und mit der übrigen Crème den Rand bestreichen.
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Garnitur
Die weisse Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen, davon etwas auf den Deckel geben und sofort dünn verstreichen. Dies verhindert, dass der Rollfondant schwitzt. Die Torte ca. 60 Minuten in den Kühlschrank stellen.

Den Rollfondant mit einem Wallholz noch grösser auswallen, die Torte damit überziehen und glatt streichen. Die dunkle Glasur nach Packungsanleitung schmelzen, in einen kleinen Spritzsack füllen, die Torte damit verzieren und sofort mit Schoko Herzen dekorieren.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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