Saftige, gehaltvolle Schokoladentorte

Zutaten:

e 400 g dunkle Schokolade
(mindestens 40 % Kakaoanteil)

e 300 g weiche Butter

e 225g Zucker

e 10 Eier

e 3 gehaufte EL ungesiBtes
Kakaopulver

e 1/16 | Amaretto

e Tortenform mit 26 cm Durchmesser

Eine Springform (26 cm Durchmesser) mit Butter einfetten.
Die Schokolade im Wasserbad schmelzen.

Die weiche Butter und den Zucker mit dem Handmixer oder der Klichenmaschine schaumig
aufschlagen.

Die Eier trennen. Die Eiklar dabei in einer Rihrschiissel sammeln und die Dotter einzeln in
die Butter-Zucker-Masse einriihren.

Die Schokolade abkiihlen und ebenfalls in die Masse riihren.
Das Eiklar zu einem nicht zu festen Schnee schlagen.
1/3 davon griindlich mit dem Teig verrihren, den Rest mit dem Schneebesen unterheben.

Den Teig in die Springform fillen und diese auf die Unterste Schiene im Backrohr bei 180
Grad Ober-Unterhitze etwa 50 Minuten backen.

Aus dem Backrohr nehmen und auf einem Kuchengitter 2-3 Minuten ausdampfen lassen.

Nun einen Teller oder Topf, der in die Springform passt — es darf ein schmaler Rand frei
bleiben — auf die Torte stellen und mit einem dicken Buch beschweren.

Wenn die Torte die gewlinschte Hohe hat Topf oder Teller entfernen.
Erst aus der Springform l6sen, wenn sie komplett ausgekiihlt ist.

Eventuell mit Staubzucker dekorieren oder einfach nur bestreuen und mit Kaffee geniel3en.



