Brombeer-Schoko-Torte



https://simones-cakeroom.de/brombeer-schoko-torte

Diese sommerliche Torte hat sich mein Mann zum Geburtstag
gewunscht. Zwischen den Biskuitboden, die ich mit Tonkabohne
und gehackter Schokolade verfeinern habe, findet ihr eine
Creme aus Brombeeren und Frischkase. Frische Frichte durfen
naturlich nicht fehlen. Sie kommen als Deko zum Einsatz. Weil
es so hubsch aussieht, habe ich noch getrocknete blaue
Kornblumen daruber gestreut. Viel Spal beim Nachbacken!

Rezept:

Zutaten:

Schokobiskuit: 20er Backrahmen/Backform
6 Eier M

 120g Zucker

e 1 Prise Salz

« 1TL Vanillepaste

859 Mehl

359 Kakao

e L Tonkabohne

 50g gehackte Zartbitterschokolade



Brombeerpiliree:

 200g Brombeerplree (aus ca. 300g Brombeeren, TK oder frisch)
1% EL Zucker

« 1TL Vanillepaste

e ca.lTL Speisestarke

Brombeer-Frischkasecreme:

« 5EL Brombeerpuree

e 500g Frischkase

 500g Sahne 32%ige

« 1 Packchen Sofortgelatine (309)
 150g Puderzucker

« 1TL Vanillepaste

Tranke:
e Kakao oder Kakaolikor

AuBerdem:
e Frische Brombeeren

Zubereitung:

Schokobiskuit:

Backofen auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen. Den Boden eines
20er Backrahmen, bzw. einer Backform mit Backpapier auslegen.
Eier trennen. Das Eigelb mit 45g Zucker und der Vanillepaste
schaumig schlagen. Nun das Eiweill mit 75g Zucker und dem Salz
zu Schnee schlagen. Jetzt die Eigelbmasse mit dem Eischnee
vorsichtig verruhren. Mehl und Kakao sieben, Tonkabohne reiben
und alles unter die Masse heben. AnschlieBend die Schokolade
vorsichtig unterheben. Den Teig in die Form geben und auf
mittlerer Schiene 1in ca.25-30 Minuten fertigbacken
(Stabchenprobe).

In der Form, auf einem Kuchengitter, komplett auskuhlen
lassen.

Brombeerpilree:
Die Brombeeren purieren, durch ein Sieb streichen und mit
Zucker und Vanillepaste aufkochen. Speisestarke mit etwas



Wasser anriuhren, 1in das kochende Puree geben und andicken
lassen. In eine Schale fullen, mit Frischhaltefolie bedecken
und abkihlen lassen.

Brombeer-Frischkasecreme:

Puderzucker sieben. Die Sahne halbsteif schlagen. Frischkase,
Puderzucker und Vanillepaste kurz vermengen. Nun die Sahne
dazugeben wund auf niedriger Stufe kurz verruhren.
Wahrenddessen das Gelatinefix einrieseln lassen. Jetzt auf
hochster Stufe zu einer festen Creme aufschlagen. Zum Schluss
das Brombeerpuree zugig einruhren.

Zusammensetzen der Torte:

Den Biskuit aus der Form l16sen und in 4 gleichmaBig dicke
Boden teilen. Den ersten Boden mit Kakao bzw. Kakaolikor
tranken (z.B. mit einem Pinsel auftragen), mit etwas Plree
bestreichen, 1/4 Brombeercreme darauf verteilen und den
nachsten Boden auflegen. Die Vorgehensweise wiederholen und
auch bei den weiteren Bodden so verfahren. Mit frischen
Brombeeren dekorieren und 2-3 Stunden in den Kihlschrank
stellen, damit die Creme fest wird.

Nun kann die Torte serviert werden.

Guten Appetit!

Brownies mit Beeren


https://simones-cakeroom.de/brownies-mit-beeren

Habt ihr eure Brownies schon einmal mit Beeren verfeinert? Fur
jeden, der eine Kombi aus Schokolade und Frichten mag, ist das
definitiv ein Muss. Die Variante auf dem Foto ist mit
Brombeeren. Super lecker! Aber auch jede andere Beere kann
verwendet werden, ganz nach eurem Geschmack. Zu meinen
Brownies habe ich eine Fruchtsolle aus Brombeeren gereicht.
Probiert das unbedingt mal aus, das ist fantastisch. Den Link
fur die Solle findet ihr am Ende des Rezeptes.

Rezept:

Zutaten: 25x25 cm Backrahmen/Backform

3509 Zartbitterschokolade

e 2509 Butter

e 3 Eier Gr.M

 120g Zucker

e 1 Prise Salz

« 100g Mehl

1509 Beeren, z.B. Himbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren

Zubereitung:
Die Schokolade kleinhacken und zusammen mit der Butter, Uuber



einem heiRen Wasserbad, schmelzen. Zur Seite stellen und etwas
abkuhlen lassen.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und einen
Backrahmen bzw. eine Backform (25x25cm) mit Backpapier
auslegen.

Eier, Salz und Zucker schaumig aufschlagen. Jetzt auf
niedriger Stufe die Schoko-Buttermasse einrihren. Das gesiebte
Mehl dazugeben und alles gut miteinander vermengen. Nun die
Beeren unterheben. Den Teig in die Form fullen, glatt
streichen und in ca. 30 Minuten fertigbacken. Auf einem
Kuchengitter abkuhlen lassen. Aus der Form ldsen und in 16
Stucke schneiden.

Guten Appetit!

FruchtsoflSe



https://simones-cakeroom.de/fruchtsosse

