]
Ostertorte mit Lierlilor o, Sehokolade

Fiir den Biskuit:

4 Eier

4 EL warmes Wasser
2 TL Vanillezucker
175 g Zucker

50 g Starkemehl

120 g Mehl 405

2 TL Backpulver

Fiir die Schokocreme:
200 g Schoko Kuvertiire
400 g Schlagsahne

2 EL San apart

400 g Schmand

Fir die Eierlikorcreme:
125 ml Eierlikor

2 EL Puderzucker

2 TL Vanillezucker
250 g Mascarpone

5 Blatt weille Gelatine
200 g Sahne

2-3 EL Schokoraspeln

Fir die Biskuitmasse die Eier mit Zucker, dem Wasser
und dem Vanillezucker sehr schaumig rithren. Das
mit Backpulver vermischte Mehl sieben, mit dem
Starkemehl vorsichtig unterheben. Die Biskuitmasse
in eine mit Backpapier ausgelegte Springform

(@26 cm) geben und bei 175° C HeiBluft (190°C Ober-
Unterhitze) etwa 30-35 Minuten backen. Anschlie-
Rend aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter abkihlen lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und an-
schliefend nach Packungsvorschrift auflosen.

Flr die Eierlikbrcreme Mascarpone, Eierlikor, Puder-
zucker und Vanillezucker glattriihren. Eingeweichte
Gelatine ausdriicken und in die Creme riihren. Etwas
von der Creme in die Gelatine einriihren, anschlie-
Rend mit einem Schneebesen das Gelatine-
Cremegemisch ziigig in die Creme einriihren. Sahne
mit einem Packchen Sahnesteif steif schlagen und
unter die Creme ziehen. Anschliefend die Schokoras-
pel unterrihren.

Den Biskuit zweimal waagerecht durchschneiden.
Den mittleren Boden in eine runde Schiissel mit max.
24 cm Durchmesser legen und die Eierlikorcreme
einfillen. Im Kiihlschrank etwa 2 Stunden fest wer-
den lassen.



Zum Fertigstellen:

200 g Sahne mit
1TL San apart

dunkle Kuvertire,
Schokoeier, Eierlikor,
gehackte Pistazien

Backtemperatur: 175°C

Backzeit: 30-35 Minuten

Fir die Schokocreme die Kuvertire klein hacken
und schmelzen. Die restliche Sahne mit San apart
steif schlagen, Schmand und Kuvertiire einriihren.

Den unteren Biskuitboden auf eine Platte legen,
die abgekiihlte Eierlikorfillung mittig darauf stir-
zen. AnschliefRend mit einem Tortenring umstel-
len. Die Schokosahne einfiillen und mit dem letz-
ten Biskuitboden abdecken. Uber Nacht im Kiihl-
schrank fest werden lassen.

Zum Fertigstellen Sahne mit San apart steif schla-
gen. Mit Sahne bestreichen, mit Spritztille ausgar-
nieren, mit Eierlikdr, gehackten Pistazien, Kuverti-
re (mit Sparschaler abhobeln) und Schokoeiern

nach Belieben verzieren.




