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Sonntagskuchen SWR»
Lucia Kranz Freitag, den 11.10.2024
Schoko-Bucheckern-Torte Far 12 Sticke

Zutaten:

Fir den Bucheckern-Schoko-Boden:

200 g Mehl (Type 405)

1/2 Pck. Backpulver

2 TL Backkakao

1 TL Vanillezucker

190 g Zucker

20 g gerdstete Bucheckerkerne

60 ml Bucheckerndl, kalt gepresst (z. B. direkt von Olmihlen, aus dem Reformhaus- oder
Naturkostladen)

220 g Mineralwasser mit Kohlensaure

Fur die Nussmousse:

3 Blatt Gelatine

350 g Vollmilch-Kuvertlre
2 Eiweil3 (Gr. M)

1 Prise Salz

5 Eigelb (Gr. M)

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

600 g Sahne

60 g Haselnusskerne, gerdstet und gehackt
20 g Haselnuss-Krokant

Fir den Bucheckern-Krokant:
40 g gerOstete Bucheckerkerne
60 g Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung:

1. FUr den Boden eine Springform (24 cm &) mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf
180 Grad Umluft vorheizen.

2. Mehl, Backpulver und Backkakao mischen und in eine Rihrschissel sieben. Vanillezucker
und Zucker untermischen. Gerostete Bucheckern grob hacken und zugeben.

3. Ol und Wasser hinzugeben und alles mit den Schneebesen des Handriihrers kurz glatt
vermischen. Teig in die Springform geben und glattstreichen. Im heien Backofen 15-20
Minuten backen. (Stabchenprobe!)

4. Form aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen. Den Boden in der Form
auskihlen lassen.

5. Den Boden aus der Springform Idsen und auf eine Tortenplatte setzen. Einen Tortenring
darum schlieRen.

6. Fur die Nussmousse Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kuvertiire hacken und in
einer Schissel Uber einem heiRen Wasserbad schmelzen.

7. Eiweil} steif schlagen, dabei 1 Prise Salz einrieseln lassen. Eigelbe, Zucker und
Vanillezucker mit den Schneebesen des Handriihrers schaumig aufschlagen. Die Sahne
ebenfalls steif schlagen.

8. Etwa 1/3 der Sahne, 30 g gertstete, gehackte Haselnusskerne und Krokant unter die
Eigelbmischung heben. AnschlieRend geschmolzene Kuvertire unterheben.

9. Eingeweichte Gelatine ausdriicken und in einem kleinen Topf auf dem Herd unter Riihren
erhitzen und Gelatine auflosen.
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10. Etwas Schlagsahne zur aufgeldsten Gelatine in den Topf geben und S
unterrihren. Gelatine-Sahne-Mix unter die restliche geschlagene Sahne
heben. Sahne und Eischnee nacheinander unter die Schokomasse heben.
11. Die Mousse auf den vorbereiteten Boden geben und glattstreichen. Zugedeckt
mindestens 4 Stunden, ggf. Uber Nacht, kaltstellen.

12. Fur den Buchecker-Krokant Bucheckern grob hacken, in eine Pfanne geben und
erhitzen. Mit Zucker Uberstreuen und unter Rihren bei mittlerer Hitze goldgelb
karamellisieren. Krokant auf einem Stiick Backpapier maglichst diinn verstreichen.
Auskuhlen lassen.

13. Die Torte auslosen und auf eine Tortenplatte setzen. Bucheckern-Krokant in Stticke
brechen. Torte kurz vor dem Servieren mit Krokant und Gbrigen gerésteten, gehackten
Haselnusskernen garnieren und anrichten.




