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Zutateu

Fir den Biskuitboden: Fur die Sahnefillung:

5 Eier 8009 Schlagsahne

1809 Zucker 409 Zucker

1 Pck. Vanillezucker 1 Pck. Vanillezucker

1259 Mehl 2 Pck. Sahnesteif

2TL Backpulver

509 Speisestarke Zum Verzieren:

15¢g Kakaopulver 1009 Schokoladenraspel
Kirschen

Fur die Kirschftllung:

3509 Sauerkirschen (im Glas)

309 Speisestarke

259 Zucker

3EL Kirschwasser oder Kirschsaft
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2ubereitung:

Eier trennen. Die Eiweil3e mit 90 g Zucker

steif, die Eigelbe mit 90 g Zucker cremig
schlagen. Nun die Eigelbe unter die Eiweil3-
masse heben. Als ndchstes Mehl, Backpul-
ver, Speisestarke, Kakao und Vanillezucker
mischen und nach und nach unter den
Teig heben. AnschlieBend den Teig in einer
mit Backpapier ausgelegten Springform

(@ 26 cm) im vorgeheizten Backofen bei
180 °C etwa 25 Minuten backen. Den
Boden abkuhlen lassen, dann zweimal
waagerecht durchschneiden.

Fur die Sahnemasse Sahne mit Zucker, Va-
nillezucker und Sahnesteif steif schlagen. »

www.roesle.com
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Wahrenddessen mit der Kirschfiillung fort-
fahren. Dazu die Sauerkirschen in einem
Sieb abtropfen lassen. Dabei den etwa 250
ml des Saftes auffangen. Die Speisestarke
mit Zucker und 4 EL der Flissigkeit ver-
rihren. Die Ubrige Flussigkeit in einen Topf
geben und zum Kochen bringen. Dann
vom Herd stellen. AnschlieBend die an-
gerlhrte Starke einrtihren, kurz aufkochen,
die Kirschen unterriihren und kaltstellen.
Mit Kirschwasser oder Kirschsaft abschme-
cken.

Im nachsten Schritt den unteren Tortenbo-
den auf eine Platte legen und die Kirsch-
masse und 1/3 der Sahne darauf verstrei-
chen. Den mittleren Boden auflegen und
leicht andriicken. Die Halfte der restlichen
Sahne darauf verteilen. Den oberen Boden
auflegen. Etwas Sahne in einen Spritz-
beutel flllen. Mit der Gibrigen Creme die
Tortenoberflache und den Tortenrand
bestreichen.
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Zum Schluss die Schwarzwalder Kirschtorte
mit der Sahne aus dem Spritzbeutel, Kir-
schen und Schokoladenraspeln verzieren.

f facebook.com/roesle
@ instagram.com/roesle_official

ROSLE GmbH & Co.KG - Johann-Georg-Fendt-Str. 38 - 87616 Marktoberdorf - Deutschland
Tel. +49 (0)8342 912 0 - Fax +49 (0)8342 912 190

www.roesle.com



