Schwarzwailder Kirschtorte

Zutaten fiir den Boden: s "

4 Eier, frennen
V4 Zitrone

2 EL Wasser
100 g Zucker
75 g Mehl

30 g Speisestarke

1 gehduften EL dunkles Kakaopulver L rerrn

2 gestrischenen TL Backpulver
50 g gemahlene Mandeln

Fett und Mehl fUr die Form

Zutaten fiir die Fillung: Zutaten fir die Garnierung:
1 Glas Sauerkirschen abtropfen ca. 16 Kirschen
3 EL Zucker 75 g Schokostreusel, blattrig

s L aufgefangenes Kirschwasser
3 gehdaufte EL Starkemehl

3 EL Kirschwasser zum Backen

2 L Sahne

1 Pkt. Vanillinzucker

1 gehdaufter EL Zucker

1 gehdéufter TL Gelantine Ofen auf 180 °C vorheizen!

Zubereitung des Bodens:

Eier mit Zifronensaft und kaltem Wasser schaumig schlagen, Zucker essloffelweise
darunter geben, zu festem Schnee schlagen. Die Eigelbe leicht unter den Schnee
rGhren, Mehl, Starkemehl, Kakao und Backpulver darauf sieben und Mandeln leicht
unterheben. In eine gefettete Springform (26 cm) flllen und bei ca. 180 °C (mittlere
Schiene) 30 Min. backen. AbkUhlen lassen und ein-/zweimal durchschneiden.

Zubereitung der Fiillung und Garnierung:

Sauerkirschen mit Zucker und dem % L Kirschwasser kurz aufkochen, Saft mit Stérkemehl
binden, kalt werden lassen, Kirschwasser unterrGhren. Die sehr Kalte Sahne schlagen,
mit Vanillinzucker und Zucker siBen, Gelantine aufldsen, fest unter die Sahne schlagen.
Sahne und die Kirschen abwechselnd auf die Béden verteilen, Torte kUhl stellen, Rand
mit Schokolade garnieren. Etwas Sahne aufheben und auf der Torte mit den Kirschen
sefzen.
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