SmOth Brot smmoortifood

Schwarzwidilder-Kirsch-Torte

Zubereitung fiir eine Silikonform mit 6 Kuchenstiicken Zutaten Schwarzwilder-Kirsch-Torte
150 ml Milch oder Sahne

300g des Sandkuchens, 150 ml Milch/Sahne und 550 ml Wasser 550 ml Wasser

abwiegen. Den Sandkuchen grob zerkleinern und in Milch und Wasser 300g Sandkuchen

zusammen mindestens 20 Minuten einweichen lassen. Die 200g Smoothbrot Mischung

eingeweichte Kuchenmasse bei maximaler Geschwindigkeit 30 3TL Backkakao

Sekunden lang, feinst plirieren und 3 TL Backkakao unter die
Kuchenmasse heben. Zuletzt 200g Smoothbrot Mischung mit einem

Schneebesen o. &. unterheben. Zutaten Kirschen
Eine Silikonform fiir Kuchenstiicke nehmen und Kuchenmasse als 1Glas (2.B.370g)  Schattenmorellen in Saft
Boden hineingeben. 4% (2.B.14,8g) Gelea Hot

Die Kirschen kochen und mit der Flussigkeit pirieren. Nach Belieben
Zucker hinzufligen und das Piree durch ein Sieb geben. Menge an
erhaltenem Kirschpiiree wiegen, anschlieBend 4% GeleaHot
dazugeben, gut umriihren und lber die Teigmasse verteilen.

Zucker nach Belieben

Mithilfe von Klarsichtfolie die Form luftdicht umwickeln.
Im Konvektomat:
Die umwickelte Form mit der Kuchenmasse bei 115 °C Volldampf, fiir

ca. 45 Minuten dampfen. Die Kerntemperatur, sollte 90 °C betragen,
Uiberpriifen und gegebenenfalls die Garzeit verlangern.

Den fertigen Kuchen in der Form vollstandig auskiihlen lassen,

herausholen und mit Sahnetupfen garnieren
Nahrwerte pro 100g Eierlikor-Haschen

Brennwert/ 842 ki/
Kalorien 201 keal
Fett 10,6 g
davon gesdttigte Fettsduren 71g
Kohlenhydrate 193¢g
davon Zucker 11,8g
Ballaststoffe 06g
EiweiR 70g
Salz 01lg
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