maroni schokoladentorte
808

4 Eier

8 dag Schokolade

8 dag Butter

8 dag Staubzucker

7 dag Kristallzucker

7 dag Mehl

CREME:

250 g Kastanienreis

10 dag Staubzucker

½ l Schlagobers (2 Becher)

5 Blatt Gelatine

3 EL Rum

Schokoladeglasur doppelte Masse

Tortenform mit 26 cm Durchmesser (ganz große).

Eiklar und Kristallzucker zu Schnee schlagen.

Butter und Staubzucker cremig rühren ,dann die geschmolzenen Schokolade und den 

Dotter dazurühren. Zuerst ein bischen Schnee in die Masse rühren, dann das Mehl

dazu und den restlichen Schnee unterheben.

Bei 175 Grad ca. ½ Stunde backen, dann aus der Form lösen auskühlen lassen und 

umgedreht wieder in die saubere Form legen.

Creme:

Kastanienreis auftauen und mit dem Staubzucker mischen.

Gelatine im kalten Wasser einweichen. Obers schlagen.

Rum erhitzen und die Gelatine ausdrücke und im heißen Rum auflösen und unter die

Maronimasse rühren. Den Obers mit den Schneebesen unter die Masse rühren.

 Creme in den Tortenboden streichen und 8  Stunden kühlen.(Mit Frischhaltefolie bedecken)

Danach mit den Messer aus der Form schneiden.

Mit doppelter Schokoladeglasur übergießen.

