Rezept: Schokoladentorte 60 Jahre USG

Zutaten fir die Boden: Zutaten fur die Creme:

9 Stiick Eier 200 Gramm Milka-

225 Gramm Butter Vollmilchschokolade
225 Gramm  Zucker 1 Glas Aprikosenmarmelade
225 Gramm Mehl 1000 ml Konditorsahne

225 Gramm Pralinenmischung *)
2 Packchen Backpulver
300 Gramm Schokoladenstreusel

Fir die Schokoladendecke:
2 Packchen Kakaokuvertulire

Fur die Verzierung:
je nach Geschmack: Sahne, Sahnesteif, Marzipan, Farben

*) Pralinenmischung: karamelisierte Haselniisse und Mandel, die gemahlen wurden.

Zubereitung:

Backform (26 cm) mit Backpapier auslegen. Am
besten gleich mehrere, wenn vorhanden. Eier
trennen und das Eiweil} steif schlagen. Butter,
Eigelb, Zucker, Mehl, Backpulver,
Pralinenmischung und Schokoladenstreusel
miteinander verriihren und das Eiweil3
unterheben.

6 bis 7 EL Teig in die Springform geben und
glattstreichen. In den kalten Backofen geben. Bei
200 Grad ca. 20 Min. backen. Jeden weiteren »
Boden ca. 15 Min. backen. Stdbchenprobe machen. Aus dem Teig Werden etwa 6
bis 7 Bdden, je nachdem, wie dick man den Boden haben will. Béden abkihlen
lassen.

Aprikosenmarmelade in eine Schissel geben und glatt rihren. 2 Béden damit
einstreichen. Milka-Schokolade fein raspeln. Sahne steif schlagen und
Schokoladenraspeln unterheben. 1 Boden fir den Schokoladeniberzug
zuriickbehalten.

1. Aprikosenboden auf eine Tortengarnierscheibe geben. 2. Boden daraufgeben und
mit ca. 1/4 der Sahne einstreichen. 3. Boden daraufgeben und mit Sahne
einstreichen. 2. Aprikosenboden draufgeben. Nachsten Boden daraufgeben und mit
Sahne einstreichen. Je nachdem wieviele Boden man gebacken hat, die restlichen
Boden mit Sahne bestreichen und darauf geben.

Etwas Sahne fiur den Rand zurltickbehalten. Torte in den Kiuhlschrank stellen.
Kuvertire im warmen Wasserbad verflissigen lassen und 1 Boden damit Giberziehen.
Trocknen lassen.

Schokoladenboden auf die Torte geben. Rand mit der zuriickgelassenen Sahne
einstreichen.

Die Tortenoberseite je nach Geschmack dekorieren und verzieren.



