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Odenwqlo

Peichte Schoko-Mokka-
Mousse-Torte

Zutaten fur 12 Stick:

Fiir den Biskuit:

2 Eier (M)

80 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

75 g Mehl

50 g Speisestarke

1 gestrichener EL Kakaopulver
2 gestrichene TL Backpulver

Fiir die Creme:

8 Blatt weilke Gelatine

250 ml Milch

1 Packchen Schokoladenpuddingpulver
250 ml aufgebrihter Kaffee

80 g Zucker

1 TL Instant-Espressopulver

50 g Zartbitter-Schokolade

150 ml Schlagsahne

2 Eiweilt (M)

Fiir den Belag:

1 Glas (540 g) Odenwald Frucht in Frucht Williams-Christ-Birnen
250 ml Fruchtsaft aus dem Glas

1 Packchen Tortengusspulver, klar

AuBerdem
nach Belieben Minze zum Garnieren

Zubehor:
Springform (26 cm Durchmesser)

Zubereitung:

Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, dabei 3 EL Zucker einrieseln lassen. Eigelb mit
3 EL heikem Wasser, dem restlichen Zucker und Vanillinzucker cremig-schaumig
schlagen. Eischnee darauf geben. Mehl mit Starke, Kakao und Backpulver mischen
und dariiber sieben. Alles locker unterheben.

Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen. Teig einflllen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Gas: Stufe 2-3, Umluft 160 Grad) ca. 30 Minuten backen.
Boden auskihlen lassen, dann vorsichtig aus der Form nehmen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Halfte der Milch mit dem Puddingpulver
verriihren. Restliche Milch, Kaffee, Zucker und Espressopulver aufkochen.

Das angerUhrte Puddingpulver einrihren und unter Rihren aufkochen. Schokolade
klein hacken und unter Rihren in dem Pudding auflésen. Gelatine ausdriicken und
unter den Pudding riihren. Pudding mit Klarsichtfolie bedecken und auskihlen lassen.
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mein Lieblingsmerept von Odenwald

Sahne und Eiweil? getrennt steif schlagen.
Pudding kraftig durchriihren. Sahne und
Eischnee unterheben. Kurz kuhl stellen.

Odenwald Frucht in Frucht Williams-Christ-Birnen
in einem Sieb abtropfen lassen, den Fruchtsaft
auffangen. Tortenboden auf eine Platte legen.
Einen Tortenring darum schlieffen. Creme darauf
glatt streichen. Torte 30-60 Minuten in den Kuhl-
schrank stellen (die Creme darf nicht ganz fest
werden).

Birnen beliebig kleiner schneiden und die Torte
damit belegen. Torte nochmals gut kiihlen.
Tortengusspulver mit 250 ml Fruchtsaft aus dem
Glas nach Anweisung zubereiten und Uber die Birnen geben.
Guss erstarren lassen. Torte mit Minze garniert servieren.

Zubereitungszeit ca. 75 Minuten + Abkiihlzeit
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