Sacher-Walnuss-Tortchen

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 474 kcal/ 1.979 kJ
Eiweil: 6,89 Fett: 31,99
Kohlenhydrate: 39

Zubereitungsze

ca. 90 Minuten + Kihlzeit

Zubereitung:

1. Fur den Teig WalnUsse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2-3, Umluft:
160 Grad) ca. 8-10 Minuten rosten, dabei einmal wenden. WalnUsse
auskuhlen lassen und fein hacken.

2. Kuverture klein schneiden, in eine Schissel geben und auf einem heilsen
Wasserbad schmelzen. Etwas abkihlen lassen.

3. Eier trennen. Eiweil steif schlagen, dabei die Halfte Zucker und 1 Prise
Salz einrieseln lassen. Butter cremig ruhren. Nach und nach die Eigelb, den
restlichen Zucker und Vanillezucker zufugen. Geschmolzene Kuvertire
unterrihren. Ein Drittel Eischnee unterriihren. Restlichen Eischnee und die
mit Mehl und Backpulver gemischten Walntsse unterziehen.

4. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm
Durchmesser) geben. Im Ofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2-3, Umluft: 160

Zutaten fur 12 Portionen :

Fur den Teig
100 g kalifornische Walnusse
300 g Zartbitter-Kuvertire
5 Eier (M)
200 g Zucker
1 Prise Salz
250 g weiche Butter
2 Packchen Bourbon-Vanillezucker
150 g Mehl
1 gestrichener TL Backpulver
AuBerdem
2 EL Kirschwasser
200 g Zartbitter-Kuvertire
12 kalifornische Walnusshalften

Grad) ca. 45 Minuten backen, nach der Halfte der Backzeit den Kuchen mit Backpapier abdecken. AnschlieRend

Tortenboden mit Kirschwasser bepinseln und auskihlen lassen.

5. Aus dem Tortenboden mit einem Ausstechring (ca. 6 cm Durchmesser) 12 Tortchen ausstechen. Die Reste anderweitig

verwenden (siehe Tipp).

6. Fur die Glasur Kuverture klein schneiden, in eine Schissel geben und auf einem heiBen Wasserbad schmelzen. Die

Tortchen damit Uberziehen und mit Walnusshalften verzieren.

Tipp: Die Kuchenreste mit Amaretto (oder Rum) und zerlassenem Kokosfett zu einer formbaren Masse verkneten. Kleine
Kugeln daraus formen und in gehackten WalnlUssen walzen. Kuhl gestellt aufbewahren.
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