Schweizer Radio
und Fernsehen

Schokoladentorte glasieren

Zutaten
(FUr eine Torte von ca. 24 cm Durchmesser)

2 Tafeln dunkle Schokolade, max. 70 Prozent Kakao-Anteil
ca. 40 g Butter
etwas heisser Zuckersirup (1 dl Wasser mit 150 g Zucker aufkochen)

Zubereitung

Die Schokolade in kleine Stiicke brechen und in einer Pfanne im Wasserbad langsam und unter
Ruhren schmelzen.

Die Butter dazugeben, schmelzen und sorgfaltig weiterrihren. Dann nach und nach etwas Zuckersirup
dazugeben und gut mischen, bis die Glasur die richtige Konsistenz hat. Gut aufpassen, dass wahrend
der gesamten Prozedur kein Wasser in die Glasur spritzt und die Glasur héchstens auf rund 37 Grad
erwarmt wird.

Den Kuchen mit dem Boden nach oben auf ein Kuchengitter geben und dieses auf eine Silikonmatte,
ein Backtrennpapier oder ein Blech stellen. Anschliessend die Glasur in die Mitte des Kuchens leeren
und mit dem Spachtel* Giber den ganzen Kuchen verteilen. Unebenheiten in der Glasur am Rand der
Torte kdnnen mit Schokolade-Streuseln kaschiert werden.

*Der Spachtel soll mindestens so lang sein wie der Durchmesser der Torte.
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