SCHOKOLADEWICKELTORTE

QimiQ VORTEILE

e 100% natdrlich, ohne
Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe
und Emulgatoren

e Cremiger Genuss bei weniger Fett

e Bindet Flussigkeit, Tortenbéden
bleiben langer trocken und frisch

15 mittel

ZUTATEN FUR 1 TORTE, 26 CM @

FUR DEN BISKUITBODEN

6 Eiweiss
130 g Zucker
1 Prise(n) Salz
6 Eigelb
120 g Weissmehl

ZUM BESTREICHEN
100 g Orangenkonfitlire, passiert

FUR DIE CREME

250 g QimiQ Rahm-Basis, ungekihlt

300 g Zartbitterschokolade, geschmolzen
2 EL Kaffeelikor
1 EL Zucker

375 g Vollrahm, geschlagen

FUR DIE DEKORATION

Schokoladenverzierungen

ZUBEREITUNG

1.

Biskuitboden zubereiten, auskihlen lassen. Mit Orangenkonfiture
bestreichen.

. Eiweill mit Zucker und Salz steif

schlagen.

. Eigelb unterheben, Mehl dazusieben und vorsichtig

mischen.

. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Biskuitmasse darauf verteilen (ca. 1 cm

dick).

. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen. Auskthlen

lassen.

6. Biskuitboden mit Orangenmarmelade bestreichen.

7. FUr die Creme ungekthltes QimiQ Classic glatt rihren. Geschmolzene Schokolade, Kaffeelikér und Zucker dazugeben

und verruhren. Geschlagene Sahne unterheben.

. Die Halfte der Creme auf die Biskuitplatte verstreichen. Biskuitplatte langs in 5 gleich breite Streifen

schneiden.

. Einen Biskuitstreifen wie eine Schnecke aufwickeln und in die Mitte auf eine Tortenplatte stellen. Die restlichen

Teigstreifen zu einer immer groBer werdenden Schnecke darumwickeln und dabei andricken. Mit einem Tortenring
fixieren.

10.Ein Teil der Creme oben auf der Torte verteilen, etwas Creme flir den Tortenrand Ubrig lassen (die Ubrige Creme nicht

kihlen). Die Torte ca. 15-20 Minuten durchkihlen, bis die Creme etwas fester wird.

11Tortenring entfernen. Die Ubrige Creme kurz umrihren und den Tortenrand damit verzieren. Mindestens 4 Stunden

kUhlen (im Idealfall Gber Nacht).

12 Torte mit Schokoladenverzierungen dekorieren.
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