Dreierlei Schokoladenkuchen aus Wohnen im Trend Nr. 6

Dreierlei Schokoladenkuchen

Zutaten

Fir den Knetteig:

125 gVollkornkekse

60 g Weizenmehl

| gestr.TL Kakaopulver

| Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
| Ei (GroBe M)

75 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:

1. Schicht

200 g weiBe Kuvertiire

75 g Créme fraiche

25 g getrocknete Beerenmischung
| TL Zitronensaft

2. Schicht

75 g Créme fraiche

25 g Schlagsahne

200 gVollmilch-Kuvertiire

75 gVollkornkekse

2 EL Rum oder Amaretto

evlt. kleine Bio-Zitrone, unbehandelt

3. Schicht

200 g Zartbitter-Kuvertiire (55% Kakaoanteil)
100 g Schlagsahne

evtl. | EL Rum oder Amaretto

Zum Bestiauben:
Kakaopulver

1. Fir den Knetteig Kekse in einem Blitzhacker fein zer-
kleinern. Oder Kekse in einen Gefrierbeutel geben. Beu-
tel verschlieBen, Kekse mit einer Teigrolle fein zerbroseln.
Keksbrosel in eine Riihrschissel geben. Mehl, Kakao, Vanil-
lin-Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufiigen. Die
Zutaten mit Handriihrgerat mit Riihrbesen zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten.

2. AnschlieBend auf einer bemehltenArbeitsfliche zu einem
glatten Teig verkneten. Sollte der Teig kleben, ihn in Frisch-
haltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3. Den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 200°C,
HeiBluft: etwa 180°C.

4. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer gefetteten
Springform (@ 26 cm) ausrollen. Den Teigboden mehrmals
mit einer Gabel einstechen. Einen Springformrand um den
Boden legen. Restlichen Teig zu einer Rolle formen, auf
den Teigboden legen und so an die Form driicken, dass ein
etwa 2 cm hoher Rand entsteht. Die Form auf dem Rost in
den vorgeheizten Backofen schieben. Den Knetteigboden
10 — 15 Minuten backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Knetteig-
boden in der Form erkalten lassen.

6. Fir den Belag (I. Schicht) Kuvertire in kleine Stiicke
hacken. Créme fraiche in einem kleinen Topf erhitzen.
Den Topf von der Kochstelle nehmen. Kuvertiire hinzu-
geben und unter Rithren schmelzen. Beerenfriichte klein
schneiden, mit dem Zitronensaft unter die Kuvertiire
rihren. Die Masse auf den gebackenen Knetteigboden ge-
ben und glatt streichen. Die Form etwa 2 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

7. Fur die 2. Schicht Créme fraiche und Sahne erhitzen.
Kuvertiire klein hacken, hinzugeben und unter Riihren
schmelzen lassen. Die Vollmilch-Kuvertiire-Masse auf die
I. Schicht (weiBe Kuvertiire) geben und glatt streichen.
Vollkornkekse darauflegen. Kekse mit Rum oder Likor
bestreichen. Die Form wieder etwa | Stunde in den Kiihl-
schrank stellen.

8. Fiur die 3. Schicht Zartbitter-Kuvertiire in kleine
Stiicke hacken. Sahne in einem Topf zum Kochen bringen.
Den Topf von der Kochstelle nehmen. Kuvertiire darin
unter Rihren schmelzen. Nach Belieben Rum oder Likor
unterrithren. Die Zartbitter-Kuvertiire-Masse auf die Voll-
kornkekse geben und glatt streichen. Die Form wieder
etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Die Kuvertiire
fest werden lassen.

9. Die Torte aus der Form l6sen und auf eine Tortenplat-
te setzen. Die Tortenoberfliche dick mit Kakao bestiu-
ben. Die Forte in 24 kleine Stiicke schneiden.

Tipp: Gut verpackt hilt sich die Torte mindestens 3 — 4
Tage im Kiihlschrank. Einen starken Kaffee, z.B. Espresso,
zu der Torte reichen.
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