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Schokoladige Festtagstorte mit Maronencreme und Ganache
Rezept von Cynthia Barcomi

2 Backformen mit 20 Zentimeter Durchmesser

Zutaten

Far den Biskuit:

150 ml Milch

100 g Zartbitterschokolade, grob gehackt
50 g Butter

3 Eier, Zimmertemperatur

200 g Zucker

60 g Mehl

60 g Maronenmehl oder Speisestarke
50 g Kakao

1 TL Backpulver

1/2 TL Natron

1/4 TL Salz

Butter und Mehl fur die Backformen

Fir die Fillung:

200 g Maronen, gekocht und Vakuum verpackt
200 ml Vollmilch

60g Zucker (Cynthia empfiehlt Vollrohrzucker)

1 EL Vanilleextrakt

1/4 TL Salz

50 g Zartbitterschokolade, grob gehackt

200 ml Schlagsahne kalt gestellt zum Aufschlagen
1 EL Puderzucker

Fir die Ganache:

200 ml Sahne

150 g Zartbitterschokolade, fein gehackt

20 g Butter

fein geriebene Zesten einer unbehandelten Orange

Zubereitung

Den Backofen auf 175 Grad (Umluft oder Unterhitze) vorheizen. Die Backformen einbuttern
und mit Mehl ausstduben. Fur den Biskuit die Milch leicht erw&rmen und die
Zartbitterschokolade und Butter darin schmelzen lassen, dann vom Herd nehmen und
beiseite stellen. Mehl, Maronenmehl oder Speisestarke, Kakao, Backpulver, Natron und Salz
in eine Schissel sieben.

Eier mit dem Zucker zehn Minuten cremig aufschlagen. Hier ist es sehr wichtig, dass die Eier
nicht kalt sind, damit sie beim Aufschlagen mdglichst viel Volumen bekommen. Ein
zehnmindtiges Aufschlagen der Eier sorgt fiir einen leichten Biskuit. Die Halfte der
Mehlmischung tber die Eiermasse sieben und mit einem Teigschaber leicht unterheben. Die
Milch-Butter-Mischung dazugeben und alles vorsichtig unterriihren. Dann die restliche
Mehlmischung dariiber sieben und unterheben. Der Teig sollte relativ fliissig sein.

Teig auf die beiden Backformen verteilen und im Ofen auf der mittleren Schiene 25 Minuten
backen. Stabchentest machen. Herausnehmen und in den Formen flnf Minuten abkihlen



lassen. Dann mit einem schmalen Messer am Rand der Backformen entlangfahren, um den
Kuchen abzulésen — dann auf ein Kuchengitter stiirzen und vollstandig abkihlen lassen.

Fir die Fillung in einem kleinen Topf Maronen, Vollmilch, Zucker, Vanilleextrakt und Salz
leicht zum Kochen bringen. Kocheln lassen bis die Milch um die Halfte reduziert ist, dann
vom Herd nehmen und unter stdndigem Riuhren die 50 Gramm Schokolade darin schmelzen
lassen. Die Masse mit Purierstab oder Kiichenmaschine fein purieren und abkihlen lassen.

Fir die Ganache die fein gehackte Schokolade in eine Schissel geben. Die Sahne kurz zum
Kochen bringen und tber die Schokolade giel3en. Schussel fir zwei Minuten abdecken,
dann rihren bis die Schokolade vollstéandig geschmolzen ist. Auf Raumtemperatur abkihlen
lassen, dann in den Kihischrank stellen bis die Ganache eine streichfahige Konsistenz hat —
etwa 30 Minuten oder langer.

Fur die Maronencreme die Sahne mit Puderzucker steif schlagen und unter die
Maronenmasse heben. Beide Tortenbdden halbieren und mit der Fillung die Béden
schichten. Mit der Ganache die Torte ummanteln und die Festtage zelebrieren!



