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Rezept
Schokoladentorte Baumstammtorte

Ein Rezept von Schokoladentorte Baumstammtorte, am 05.04.2024

1

1 Prise
3

1TL

300g

100 g

25g

Fiir den Teig:
Bio-Orange
Salz

Eier (M)

Backpulver

Fiir die Ganache:

Zartbitter-Schokolade (mind. 70 %
Kakaogehalt)

Fiir die Deko:
Schoko-Cookies
rote Lebensmittelfarbe
Zucker zum Bestreuen

Kakaopulver

Auferdem:
Springform (20 cm @)
Cake Board (20 cm @)

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

75g weiche Butter
175g Zucker
125g Mehl

150 g gemahlene Haselnusse

300g Sahne

200 g Marzipanrohmasse
griine Lebensmittelfarbe

25g geschalte, gehackte Pistazien

Butter fiir die Form

Silikonform Blatt (3-4 cm @)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 1 Torte (12 Stlicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 470 kcal, 34 g F,8 g EW, 34 g KH

Zubereitung

Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Boden der Form mit Backpapier auslegen und den Rand einfetten. Fiir den Teig
die Orange heil® abwaschen und abtrocknen. Die Schale abreiben und ca. 80 ml Saft auspressen. Butter, Salz und Zucker
cremig riihren. Orangenschale und -saft zugeben und die Eier einzeln unterriihren. Mehl, Backpulver und HaselnUsse mit
dem Teigschaber unterheben. Den Teig in die Form fiillen, glatt streichen und im Ofen (Mitte) ca. 55 Min. backen.
Herausnehmen, leicht abgekiihlt aus der Form l6sen und ganz auskiihlen lassen.

Fur die Ganache die Schokolade klein hacken und in eine Schiissel geben. Die Sahne in einem kleinen Topf erhitzen und
Uber die Schokolade giefRen. Alles ca. 3 Min. schmelzen lassen, dann mit dem Schneebesen zu einer glatten Masse
verrithren. Die Ganache ca. 30 Min. bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
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3. Den Kuchen auf das Cake Board setzen und rundherum mit der Ganache einstreichen. Mit einem kleinen Loffel eine
Spirale in die Oberseite ziehen und die Ganache ca. 20 Min antrocknen lassen. Danach den Tortenrand fiir die
Baumrindenoptik mit einer Gabel unregelmaRig langs einritzen.

4. Fir die Deko die Schokoladen-Cookies fein zerbrdseln und als Waldboden auf einer Tortenplatte verteilen, einige Brosel
in den unteren Tortenrand driicken. Die Marzipanmasse weich kneten und ein Viertel der Marzipanmasse mit roter
Lebensmittelfarbe einfarben. Die restliche Masse halbieren und eine Halfte dunkelgriin einfarben. Aus dem griinen
Marzipan Kiigelchen formen und in die Silikonform driicken, bis diese komplett gefillt ist und glatt abschlief3t. Die Blatter
vorsichtig aus der Form driicken.

5. Aus dem roten Marzipan Pilzhite formen und mit etwas Zucker bestreuen. Aus dem hellen Marzipan Pilzstiele formen
und die Hite daraufsetzen. Die Pilze und die Blatter auf der Torte und der Tortenplatte verteilen. Den Tortenrand fir die
Moosoptik mit den Pistazien verzieren. Fiir den wilden Waldeffekt das Kakaopulver mit den Fingern auf Oberseite und
Rand der Torte, auf den Pilzen und den Blattern verteilen.
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