Schwarzwalder Kirschtorte
Konditormeister Marcel Seeger verrat sein Rezept fur den Klassiker Schwarzwalder
Kirschtorte — ein Tortentraum aus Biskuit, Kirschen und Sahne.

Das Rezept
von Marcel Seeger fur Tortenring/Backform (26 cm Durchmesser, 6 cm Hohe)

Zutaten dunkler Biskuitboden
e 7 Eier (Grofze M)
200 g Zucker
50 g Vanillezucker
1 Prise Salz
160 g Weizenmehl, Typ 550
40 g Speisestarke
50 g Kakaopulver
60 g Butter, flussig

Zubereitung

Den Backofen auf 190 °C Ober- und Unterhitze vorheizen und den Tortenring oder die
Backform mit Backpapier einschlagen. Eier, Zucker und Salz in der Klichenmaschine sehr
cremig aufschlagen. In der Zwischenzeit Mehl, Speisestarke und Kakaopulver vermischen
und einmal durchsieben, um eine Klimpchenbildung zu vermeiden.

Die Mehlmischung vorsichtig unter die Eiermasse heben, damit moglichst wenig Volumen
verloren geht. Gegen Ende die flissige Butter in feinem Strahl zufiigen und alles zu einer
glatten Biskuitmasse verbinden.

Den fertigen Biskuit in den Tortenring einfillen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen
circa 25-30 Minuten backen. Am Ende der Backzeit eine Stabchenprobe machen. Den
Biskuitboden in der Backform abkihlen lassen, dann den Backring vorsichtig entfernen. Den
Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden und den ersten Biskuitboden in den
Tortenring einlegen.

Tipp: Um die fertige Torte zu stabilisieren und besser handhaben zu kdnnen, einen mit
etwas Marmelade bestrichenen Mirbeteigboden unter den Biskuitboden legen.

Zutaten Kirschfillung
e 1 Glas Sauerkirschen, 450 g Abtropfgewicht
30 g Zucker
30 g Speisestarke
etwas ausgekratztes Vanillemark aus der Vanilleschote, alternativ Vanillepaste
1 Prise Zimt

Zubereitung

Zwei Drittel des aufgefangenen Kirschsafts mit Zucker, Zimt und Vanillemark in einen Topf
geben und aufkochen. Mit dem restlichen Saft die Speisestéarke anrihren.

Sobald der Saft kocht, die Speisestarke-Mischung zufiigen und den Kirschsaft damit
abbinden. AnschlieRend die Kirschen dazugeben. Die fertige Kirschfillung in eine Schissel
fullen und abkuhlen lassen. Die abgekihlte Fillung auf den ersten Biskuitboden im
Tortenring geben und glattstreichen.

Zutaten Tranke
e 300 ml Kirschsaft

Zubereitung



Den Kirschsaft wahrend des Schichtens der Torte auf dem zweiten und dritten Biskuitboden
gleichmaRig mit einem Pinsel verteilen. Dadurch werden die Béden schon saftig und feucht
gehalten.

Zutaten Sahnefullung

750 g Sahne

40 g Zucker

80 ml Kirschwasser

5 Blatt Gelatine, eingeweicht, ausgedriickt und aufgelost

Zubereitung

Die Sahne aufschlagen und mit dem Zucker und Kirschwasser verriihren. Anschliel3end die
aufgeldste Gelatine in feinem Strahl unterrihren. Von der fertigen Fullung ein Drittel auf die
Kirschfillung geben. Den zweiten Biskuitboden einlegen, tranken und mit dem zweiten Drittel
der Sahneflllung bedecken. Dann den dritten Biskuitboden einlegen, tranken und mit der
restlichen Sahneflllung bedecken. Die fertig geschichtete Schwarzwalder Kirschtorte
mindestens eine Stunde in den Kuhlschrank geben, damit sie Bindung bekommt.
AnschlieRend den Tortenring vorsichtig entfernen.

Zutaten Dekoration
e 400 g Sahne, geschlagen
e 1 Pck. Sahnesteif
e 400 g Zartbitterschokolade, in Spane gerieben
e einige rote Kaiserkirschen aus dem Glas

Zubereitung

Die Sahne aufschlagen und die Torte auf der Oberflache und am Rand dinn mit Sahne
einstreichen. AnschlieBend die Schokospéane grof3ziigig auf der Oberflache und am Rand
der Torte anbringen. Zum Schluss mit der restlichen Sahne Tupfen aufspritzen und jeden
Tupfen mit einer Kaiserkirsche kronen.



