ViVANI

THE ART OF CHOCOLATE

Triple
Schokoladen Torte

Zutaten

Fir eine Springform mit & 22 — 24 cm

Fur den Kaffeelikor:
20 g gemahlener Espresso
300 ml Wasser
100 g heller Muscovado- oder Rohrohrzucker
2 TL naturliches Vanillearoma oder Vanillepaste
300 ml brauner Rum

Fur den Schokoladenboden:
200 g VIVANI Feine Bitter Kuverture
4 Eier
50 g heller Muscovadozucker
1 Prise Meersalz
120 g weiche Butter

Fur die Volimilch-Mousse:
200 ml Sahne
200 g VIVANI Vollmilch Kuvertire
1 Beutel vegetarisches Geliermittel (Agar Agar)
oder Sofort-Gelatine

Fiir die Dekoration:
einige Schokoladenraspeln, Schokoladenbuchstaben o. A.

Fiir die weiRe Mousse:
200 ml Sahne
200 g VIVANI Weille Kuvertire
1 Beutel vegetarisches Geliermittel (Agar Agar)
oder Sofort-Gelatine

So wird’s gemacht

01 Fur den Kaffeelikdor den gemahlenen Espresso mit 150 ml Wasser verruhren und
abgedeckt Uber Nacht (mindestens 6 Stunden) ziehen lassen. AnschlieRend durch einen
Kaffeefilter abseihen.

02 Zucker und 150 ml Wasser aufkochen und fur ca. 4 — 5 Minuten kocheln lassen.
Vanillearoma, Rum und Espresso hinzufigen und verrihren. Abklhlen lassen und in
eine verschlieRbare Flasche umfullen.

03 Fir den Schokoladenboden den Backofen auf 180 °C Ober- / Unterhitze vorheizen
und die Springform mit Backpapier auslegen.

04 Die Kuvertire im Wasserbad schmelzen und abkuhlen lassen.

05 Die Eier trennen und das Eiweil} steif schlagen. Zucker und Salz einrieseln lassen
und verruhren.



06 Die weiche Butter unter die geschmolzene Schokolade rihren. Eigelbe hinzufugen und
verquirlen. Danach das geschlagene Eiweil} vorsichtig unter die Schokoladencreme heben.

07 Den Teig in die vorbereitete Springform fullen und im vorgeheizten Backofen etwa 20
Minuten backen. Stabchenprobe machen und gegebenenfalls noch weitere 5 Minuten
backen.

08 Den Kuchen aus dem Ofen holen und in der Form abkuhlen lassen. Anschlie3end die
Form vorsichtig I6sen und den Kuchen auf einem Gitter vollstandig auskuhlen lassen.

09 Danach den Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen und mit dem Kaffeelikor
tranken, z. B. mit einem Pinsel.

10 Als Nachstes die Vollmilch-Mousse zubereiten. Dazu die Schokolade klein hacken. 100
ml Sahne aufkochen und Uber die gehackte Schokolade gieRen. Nach ca. 1 — 2 Minuten zu
einer homogenen Masse verrihren.

11 Die restliche Sahne steif schlagen. Das Geliermittel mit der Schokoladencreme
verrihren. Anschlielend die geschlagene Sahne unterheben.

12 Den Schokoladenboden auf eine passende Tortenplatte oder einen Teller legen.
Mit einer Tortenfolie und einem Tortenring umschliel3en. Die Vollmilch-Mousse auf den
Boden geben, glattstreichen und fur mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank stellen.

13 Wahrenddessen die weilde Mousse zubereiten. Dazu genau wie bei der Vollmilch-
Mousse vorgehen (Schritt 10 und 11).

14 Die weil’e Mousse nach der Kuhlzeit auf die feste Vollmilch-Mousse geben und
glattstreichen. Fur weitere 3 Stunden oder Uber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

15 Zum Schluss die Torte aus dem Kuhlschrank holen und zunachst fur einige Minuten bei
Zimmertemperatur stehen lassen. Dann vorsichtig den Tortenring und die Folie entfernen.
Die Torte mit Schokoladenraspeln, kleinen Schokoladenbuchstaben o. A. verzieren.



