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GU Rezepte
Rezept
Torte Tricolore
Ein Rezept von Torte Tricolore, am 18.06.2026
Zutaten
250 g weilde Schokolade 75g Butter
5 Eier (GroRe M) 50g Zucker
75g Mehl 50g gemahlene Mandeln
650g Sahne 100g Zartbitter-Schokolade
8 Blatt Gelatine 100g Vollmilch-Schokolade
2 Eigelbe 2 Passionsfriichte
150 ml ungesiiRter Maracujasaft 1 Backblech
Backpapier 1 Tortenring (@ 24 cm)
Rezeptinfos

Portionsgrofe ZUTATEN fiir 1 Torte (@ 24 cm) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als

90 min

Zubereitung

Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Backblech mit Papier belegen. Tortenring daraufsetzen. Fiir den Boden 100 g
weiRe Schokolade schmelzen. Butter schaumig schlagen. 3 Eier trennen. Eigelbe und fliissige Schokolade unter die
Butter riihren. Eiweil’e mit dem Zucker steif schlagen und mit Mehl und Mandeln unter die Schokomasse heben. Teigim
Tortenring glatt streichen und im heiften Ofen (Mitte) in ca. 12 Min. goldbraun backen. Tortenboden im Ring auskiihlen
lassen.

Fur die dunkle Schicht 200 g Sahne steif schlagen. Zartbitter-Schokolade schmelzen. 1 Blatt Gelatine 5 Min. in kaltem
Wasser einweichen. 1 Ei mit 2 EL Wasser liber einem heilRen Wasserbad schaumig schlagen, Gelatine darin auflésen.
Flussige Schokolade unterrihren. Schiissel vom Wasserbad nehmen, Schlagsahne unterheben. Dunkle Mousse in den
Tortenring auf den gebackenen Boden gieRen und ca. 40 Min. ins Tiefkiihlfach stellen.

Fur die Vollmilch-Schicht 200 g Sahne steif schlagen. Vollmilch-Schokolade schmelzen. 2 Blatt Gelatine einweichen.
Restliches Ei mit 2 EL Wasser (iber einem heilsen Wasserbad schaumig schlagen, Gelatine darin auflosen. Flissige
Schokolade unterriihren. Schiissel vom Wasserbad nehmen, Schlagsahne unterheben. Vollmilch-Mousse auf die dunkle
gieflen und alles erneut ca. 30 Min. ins Tiefkuhlfach stellen.

Fur die weilde Schicht restliche Sahne steif schlagen. Restliche weilRe Schokolade schmelzen. 3 Blatt Gelatine einweichen.
Eigelbe mit 2 EL Wasser iiber einem heiflen Wasserbad schaumig schlagen, Gelatine darin auflésen. Fliissige Schokolade
unterriihren. Schiissel vom Wasserbad nehmen, Schlagsahne unterheben. Mousse auf der Vollmilch-Mousse verteilen
und alles erneut ca. 30 Min. tiefkihlen.

Flr das Gelee Passionsfriichte halbieren, auskratzen und mit Maracujasaft erhitzen. Restliche Gelatine einweichen und
im heilRen Saft auflésen. Leicht abkiihlen lassen und auf der weiRen Mousse verteilen. Torte mind. 2 Std. kiihl stellen,
dann servieren.
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