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SCHWARZWALDER

1 TORTE

Keksboden:
120 g helles Mandelmehl
70 g Erythrit+Stevia

25 g Kakao
Schoko-Kasekuchenmasse:

100 g Erythrit+Stevia

250 g Zartbitter Erythrit Mini
Schokodrops
Kirschen-Dekoration:

250 g Sauerkirschen, ungezuckert
50 g Erythrit+Stevia

3,5 g Johannisbrotkernmehl

60 ml Wasser

Optional Kirschbrand /-wasser

40 g Zartbitter Erythrit Mini
Schokodrops fir die
Schokoladenlocken

n /bayernlandeg
@ /bayernland_eg

(A 60 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT @

Fur den Schokoboden Erythrit + Stevia mit dem Mandelmehl und

dem Kakao vermischen. Die Goldbutter mit den trockenen Zutaten mischen
und den Teig kihl stellen.

Den Teig zwischen zwei Backpapierblattern ausrollen, mit dem Tortenring
ausstechen und wieder kuhl stellen.

Fir die Schokoladenkdsekuchencreme den Frischk&se mit Erythrit+Stevia
cremig ruhren. Die Sahne steif schlagen und in den Kuhlschrank stellen.
Schokodrops schmelzen und mit der Frischk&secreme verriihren. Die Sahne
unter die Creme heben. Die Fullung auf den Boden in den Tortenring fullen,
glattstreichen und fur mind. 2 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Fur die Kirschen-Dekoration 50 g Erythrit+ Stevia und Johannisbrotkernmehl
vermischen — so gibt es keine Klimpchen. Gemeinsam mit Kirschen und
etwas Wasser im Topf kochen bis die gewtinschte Konsistenz erreicht wird.
Die Kirschen mindestens 15-30 Minuten im Kihlschrank abkihlen lassen
und dann am Rand auf die Schokocreme verteilen. Die Torte weitere 1,5
Stunden in den Kahlschrank stellen.

Fur die Schokolocken die Schokodrops schmelzen und als Block wie
Kuvertiire erkalten lassen. Mit dem Sparschéler Raspeln abschélen.

Zum Servieren die restliche Sahne schlagen, in der Mitte der Torte verteilen
und mit den Schokolocken verzieren.

DIESES REZEFT ENTSTAND IN FREUNDLICHER ZUSAMMENARBEIT MIT WWW/ SOULFOOD-LOWCARBERIADE

www.youtube.com/Bayernland TV


https://www.soulfood-lowcarberia.de/backen/lower-carb-mehle/entoelte-mehle/1609/mandelmehl-entoelt-von-soulfood-lowcarberia-700g?sPartner=blog
https://www.soulfood-lowcarberia.de/backen/lower-carb-zuckerersatz/erythrit/1975/erythrit-stevia-von-soulfood-lowcarberia-1kg?sPartner=blog
https://www.soulfood-lowcarberia.de/backen/lower-carb-zuckerersatz/erythrit/1975/erythrit-stevia-von-soulfood-lowcarberia-1kg?sPartner=blog
http://www.bayernland.de/
http://www.youtube.com/BayernlandTV

