ViVANI

THE ART OF CHOCOLATE

Canache Tortchen

Zutaten

Fiir 6 Stiick

Fir die Creme:
200 ml Sahne
300 g gehackte VIVANI Vollmilch Kuvertiire

Fir den Biskuitteig:

50 g gehackte VIVANI Vollmilch Kuvertire
50 g Butter

6 Eier

1 Prise Meersalz

120 g Roh-Rohrzucker

Mark einer Vanilleschote

100 g Mehl

2 EL Kakao

2 TL Weinstein-Backpulver

Fir Fallung und Dekoration:

100 g (Preiselbeer-) Konfitlire

Pralinen oder andere Dekoration

50 g gehackte VIVANI Vollmilch Kuvertire

So wird’s gemacht

01 Fir die Canache Sahne zum Kochen bringen und Topf vom Herd nehmen. Die fein gehackte Kuvertire
zugeben und so lange riihren (nicht aufschlagen), bis eine homogene Masse entstanden ist.

02 Creme zuerst bei Raumtemperatur abkihlen lassen und danach abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.
Kurz vor der weiteren Verwendung mit dem Handriihrgerat aufschlagen, bis die Creme locker und streichfahig
ist.

03 Fur den Biskuitteig die Kuvertire im Wasserbad vorsichtig schmelzen, Butter zugeben und darin flissig
werden lassen. Beides verrihren, bis eine homogene Masse entstanden ist.

04 Die Eier trennen. Das Eigelb mit Salz und 2/3 des Zuckers schaumig rihren. Vanillemark, Mehl, Kakao und
Backpulver einriihren. Die Schoko-Butter nach und nach zufiigen und glatt rihren.

05 Das verbliebene Eiweil® mit dem restlichen Zucker steif schlagen. Den Eischnee dann in 2 Etappen
vorsichtig unter den Teig ziehen.

06 Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und zlgig gleichmaRig glattstreichen. Im
vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Umluft 165 °C) ca. 20 Minuten backen.

07 Wenn der Teig abgekuhlt ist, mit einem Stechring (ca. 7 cm &) 18 kleine Béden ausstechen.

08 Die Boden im Wechsel nach Belieben mit Canache und Konfitlire bestreichen. Pro Tortchen 3 Boden
verwenden.

09 Zusammengesetzt zum Festwerden kurz in den Kihlschrank stellen. Danach jedes Tértchen rundherum
mit der Creme einstreichen, eine Praline o. A. aufsetzen und mit fllissiger Schokolade verzieren.



