Schokoladentorte
"Birne Helene”

,,;.—P“"
Zutaten Zubereitung
460 g Birne a.d. Dose 1. Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze (150°C Umluft)
150 g Mehl vorheizen.
0,5 large Backpulver 2.Birnen abtropfen lassen, dabei den Birnensaft
50 g Schokoladenraspeln auffangen.
2 Ei(er) . :
3.Fir den Tortenboden: Mehl mit Backpulver und
125 g Zucker Schokoladenraspeln mischen. In einer Riihrschiissel
100 MI THOMY Reines Sonnenblumenol Eier mit Zucker ca. 5 Min. Schaumig rihren.

100 ml Wasser 4. THOMY Reines Sonnenblumendl und 100 ml vom

2 Large weilder Tortenguss Birnensaft zugieRen und gut verriihren.
225 g Zartbitterschokolade Mehlmischung nach und nach zugeben und
unterruhren.

200 ml Schlagsahne

1large Vanillinzucker 5. Eine Springform (Durchmesser 26 cm) mit
Backpapier auslegen, Teig einflullen und im Backofen
35-45 Min. backen. Auskiihlen lassen, das
Backpapier entfernen und einen Tortenring um den
Boden legen. Birnen in Spalten schneiden und darauf
verteilen.

6.Flr die Schokoladencreme den restlichen Birnensaft
mit Wasser auf 500 ml auffillen. Diese Saftmischung
mit Tortenguss nach Packungsanweisung, jedoch
ohne Zucker zubereiten.

7.200 g Zartbitterschokolade in Stlicke brechen,
zugeben, unter Ruhren schmelzen und auf den

Birnen gleichmalig verteilen. Im Kuhlschrank ca. 1
Std. kuhl stellen.

8.Sahne mit Vanillin-Zucker steif schlagen und auf der
Schokoladencreme verteilen. 25 g
Zartbitterschokolade liber einem Wasserbad
schmelzen und die Torte damit besprenkeln.

Niahrwert-Anzeige (D 125 Minuten

@ 16 Stiick
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30¢g
277 kcal
16 g

49
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