Erdbeer-Schoko-Herz-Torte

Einkaufsliste:

26¢m Springform

Fir den Boden

2 Eier

100ml Buttermilch

120g Butter

50 Zartbitterkuvertiire

200g SweetFamily Kakao-Puderzucker
(oder 50g Kakao + 1509 Zucker)
200g Mehl

120ml Sahne

1TL Natron

Prise Salz

Fir die Fillung:

250ml Sahne

200g Frischkase

80g SweetFamily Kakao-Puderzucker
(oder 30Kakao 50g Puderzucker)
100g Schokosplitter

500g Erdbeeren

Fiir die Glasur:

100g SweetFamily Kakao-Puderzucker
(oder 20g Kakao + 80g Puderzucker)
2EL Milch

1TL Pflanzendl

So wird's qemacht Erdbeeren zur Dekoration

Fiir den Teig

Ofen auf 180°C Ober/Unterhitze vorheizen. Butter in einem Topf schmelzen, Schokolade hinzufiigen. Buttermilch und SweetFamily
Kakao-Puderzucker (sowie Zucker) unterriihren. In einer Schiissel die Eier schaumig aufschlagen, die Sahne hinzufligen- Schoko-
Masse einriihren. Zum Schluss Mehl, Natron und Salz mischen und in die Masse riihren.

Kuchen in eine gefettete Springform geben und 35-50 Minuten backen, Stabchenprobe machen. Komplett auskiihlen lassen.

Fiir die Creme:

Sahne mit dem SweetFamily Kakao-Puderzucker steif schlagen, den Frischkdse einriihren und zum Schluss die Schokosplitter in die
Masse riihren. Erdbeeren halbieren.

Den Teig in zwei Teile teilen. Eine Springform um den Kuchen legen und am Rand die halbierten Erdbeeren andriicken, sodass ein
Rahmen aus Erdbeeren entsteht, die restlichen Erdbeeren in der Mitte verteilen und alles mit der Creme-Masse bedecken. Den
zweiten Boden auf die Masse legen, leicht {iberall andriicken und eine Stunde kalt stellen.

Fiir die Glasur

SweetFamily Kakao-Puderzucker mit der Milch verriihren bis eine zahfliissige Masse entsteht und das Ol hinzugeben. Auf dem
Kuchen verteilen, mit Erdbeeren dekorieren und servieren.
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