


Rezept fiir echte Schwarzwiélder Kirschtorte|

Tortenboden: 4 EiweiB mit dem Saft von Y Zitrone
(natur) und 2 EBl&ffeln kaltern Wasser schaumig schla-
gen; 100 g Zucker efBléffelweise darunterschlagen, so
daB fester Schnee entsteht. Sodann 4 Eigelb unter den
Schnee rithren und 75 g Mehl, 30 g Speisestérke, 1 gut-
gehauften EBl&ffel Kakao und Yz gestrichensan Kaffee-
|Gffel Backpulver daraufsieben. Mit ca. 50 g gemahlenen
Mandeln oder HaselnuBkernen, je einer Prise gemah-
lenen Nelken und Zimt leicht unterheben. Sodann ca.
30 Minuten bel mittlerer Hitze backen.

Fiillung: 1 kg frische oder 1-kg-Dose dunkle Sauer-
kirschen (entsteint) mit 3—4 EBISffeln Zucker und sl
Wasser 5—6 Minuten schwach kochen. Alsdann Saft der
Kirschen abgieBen und mit 3 gehduften EBldffein
Speisestirke, die zuvor mit Saft oder Wasser angeriihrt
wurde, binden. Kirschen zugeben, streichfahig abkiih-
len lassen und 2 Likérglaser Kirschwasser einrQhren.
Sodann Kirschen auf den Tortenboden gleichmiBig
streichen. 1 Liter siiBe Sahne schlagen, 1 Beutel Vanil-
linzucker, 2 EBlGffel Zucker und 1 Kaffeel6ffel Sahne-
Festigungsmittel zugeben. Auf die Kirschenlage einen
weiteren Boden legen, mit etwas Kirschwasser betrau-
feln, geschlagene Sahne darauf glattstreichen und wie-
der 1 Boden und nochmals Sahne gleichméaBig darauf
verteilen. Torte auBenherum mit Sahne glatistreichen,
Stiicke mit Tortenteiler oder Bindfaden einteilen.
Rosetten darauf, diese mit je 'z von 7 oder B zurlick-
behaltenen Kirschen belegen. Zum SchiuB die Torte
mit Schoko-Streuseln garnieren.

Gutes Gelingen und guten Appetit wiinscht lhnen lhre
panoio—» - @/&Lfé » Pl eccliendachlex

Inhaber: I. Jonitz, Telefon (076 53) 1820
7821 Holzschlag Ob. Neustadt/Schw.

Gebr. Metz, Tibingen
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