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Zutaten

Teig

80 Gramm Mehl

80 Gramm Zucker

15 Gramm Backkakao

4 Eier

Fﬁllung

400 ml Sahne

200 Gramm dunkle Kochschokolade
100-200 Gramm Sauerkirsche (vom Glas)
Glasur

100 ml Sahne

100 Gramm dunkle Kochschokolade

Zubereitung

Fiillung: Sahne aufkochen und die Schokolade in der Divory Pfanne oder im Wasserbad schmelzen lassen. Die heifle Sahne
nach und nach zur geschmolzenen Schokolade geben und gut verriihren. In eine grofle Schiissel umfiillen und mindestens
4 Stunden im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Ofen auf 180° O/U vorheizen. Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen. Der Rand soll nicht gefettct oder
ausgelegt sein. Dadurch wird die Oberfliche des Biskuits schon gleichmifiig.

Biskuit Boden: Mehl mit Kakao mischen und sieben. Eier trennen und das Eiweiff mit dem Zucker sehr schaumig schlagen
(ca. 10 Minuten). Die Kiichenmaschine auf langsame Stufe schalten und nach und nach die Eigelbe zufiigen. Die
Mehlmischung vorsichtig unter die Masse heben. Den Teig in der Form gleichmiflig verteilen und ca. 20-25 Minuten
backen. Vom Ofen rausnehmen, mit einem Messer am Rand entlang schneiden und mit der Oberfliche nach unten auf
einem Gitter auskiihlen lassen. Zum Schluss das Backpapier abzichen.

Die kalte Schokoladencreme ca. 1 Minuten lang mit einem Handmixer verrithren. Niche linger, weil die Sahne sonst
ausflockt. Den Saft von den Sauerkirschen abgieflen und gut abtropfen lassen.

Das Biskuit auf eine Tortenplatte legen und die Hilfte der Creme darauf verteilen. Mit den Kirschen belegen und mit der
restlichen Creme bedecken. Fiir 1-2 Stunden wieder kiihl stellen.

Fiir die Glasur die Schokolade schmelzen und die Sahne aufkochen. Beide miteinander gut vermischen und kurz abkiihlen
lassen. Mit der Hilfte Glasur die Torte begieflen. Den Rest der Creme und die Torte bis zum Verzehr kiihl stellen.
Bevor wir den Ginsefuf} servieren, die restliche kleine Menge Schoko Creme mit Handmixer ein paar Sekunden
verriihren, in einen Spritzbeutel fiillen und die Torte damit dekorieren. Zusitzlich mit Sauerkirschen und Schoko
Blittchen verschénern.

¢danken: das ist wieder ein traditionelles ungarisches Rezept. Ich habe leider keine richtige Erkléirung gcfundcn, warum

o 6diese Torte Giinsefufl genannt wird. Anscheinend wegen der Form der Kuchenstiicke. Sie ist richtig siiff und schokoladig.

> O/ )) Schéne Adventszeit & frohe Weihnachten!
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