]
Litronentorte mit werber Sehokolude

Fiir den Wiener Biskuit:

8 Eigelb
¥ Vanilleschote
150 g Zucker

50 g gem. geschalte
Mandeln

150 g Mehl 405
2 TL Backpulver

80 g zerlassene Butter

8 Eiweil} steifgeschlagen

Fiir die Schokocreme:
250 g weile Kuvertire
250 ml Schlagsahne

3 Blatt weie Gelatine

Fiur die Zitronencreme:

100 ml Zitronensaft
100 ml Wasser
200 g Zucker

60 g Butter
2 EL Speisestarke

3 EL Lemmon Curd

Fur die Wiener Masse die Eier mit Zucker und dem
Mark der Vanilleschote sehr schaumig riihren. Die
zerlassene Butter unter riihren einlaufen lassen. Das
mit Backpulver vermischte Mehl sieben, mit den fast
steifgeschlagenen Eiweil und den Mandeln vorsich-
tig unterheben. Die Biskuitmasse in eine mit Backpa-
pier ausgelegte Springform (26 cm) geben und bei
180° C Umluft (190° C Ober- Unterhitze) etwa 40—45
Minuten backen. AnschlieBend aus der Form neh-
men und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Fir die Schokocreme die Kuvertiire klein hacken und
in einen Topf zusammen mit der Schlagsahne erwar-
men bis die Kuvertiire geschmolzen ist. Die einge-
weichten (in kaltem Wasser) Gelatineblatter ausdri-
cken und in die noch warme Schokosahne einriihren
bis sie geschmolzen ist. Unter Riihren auf Zimmer-
temperatur abkiihlen lassen.

Fir die Zitronencreme aus Zitronensaft, Wasser und
Starkemehl einen Pudding kochen. Butter und Lem-
mon Curd in die noch warme Masse riihren bis alles
geschmolzen ist. Auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen.

Den Biskuit zweimal waagerecht durchschneiden.
Den unteren Boden auf eine Platte legen und mit
einem Tortenring umstellen.



Zum Fertigstellen:

Zitronenscheiben,
weilRe Kuvertiire,
Minzeblattchen,
gehackte Pistazien

Backtemperatur: 180°C

Backzeit: 40 —45 Minuten

Darauf eine Schicht Schokocreme (etwa ein Drittel
der Masse) geben und glattstreichen. Mit dem
mittleren Boden abdecken. Nun eine Schicht Zitro-
nencreme (ungefahr Zweidrittel der Masse) dar-
Uber geben, diese mit dem oberen Boden abde-
cken. Mit Schokosahne bedecken. Nun die Torte
mindestens zwei Stunden im Kihlschrank fest wer-
den lassen. Die restliche Schokocreme ebenfalls
kiihlen. Im Anschluss den Tortenring l6sen, mit
dem Rest der Schokocreme den Rand der Torte
bestreichen. Die Torte mit restlicher Zitronencre-
me bestreichen, mit restlicher Schokocreme ver-
zieren (Spritzbeutel mit mittlerer Sterntiille). Zum
Schluss die Torte mit Zitronenscheiben, gehackten
Pistazien, weiBer Kuvertiire (mit Sparschéaler abho-

beln) und Minze nach Belieben verzieren.




