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TORTEN

Low-Carb-Torte mit
Sauerkirschen und
Schokolade

Torte mit Sauerkirschen und Schokolade aus Fibriya Schwarzwalder-Kirsch
Biskuit Ballaststoffmix.

Menge: 12 Tortenstiicke 260,3
kcal

5,4 g verwertbare Kohlenhydrate

4,7 g Ballaststoffe 5,7 g Eiweil

ALLES, WAS DU BRAUCHST
Zutaten

Fiir eine Tortenform mit 22 cm
Durchmesser:

* 6 Eier der GrolRe M
« 20 g Olivendl oder weiche Butter
¢ 30 ml Wasser

« 80 g Fibriya Schwarzwalder-Kirsch Biskuit
Ballaststoffmix

« 80 g Fibriya Balance SuBungsmix

Zutaten fiir die Tortencreme:
* 500 g Mascarpone

* 90 g Zarthitterschokolade mit 90 %
Kakaoanteil, ohne Zuckerzusatz

* 60 g zu Puder gemahlenes Erythrit
« 250 g entsteinte Sauerkirschen

« Schokoladenglasur zum Betraufeln, ohne
Zuckerzusatz

Zutaten fiir die Schokoladenglasur:

¢ 10 g Zartbitterschokolade mit 90 %
Kakaoanteil, ohne Zuckerzusatz

¢ 1 Essloffel Milch

« 1 Essloéffel Olivendl

SCHRITT FUR SCHRITT
Zubereitung

Zubereitung des Biskuitbodens
1. Den Backofen auf 170 °C vorheizen.

2. Die Eier mit der weichen Butter, dem Wasser und dem Fibriya
Balance StiRungsmix verriihren.

3. Den Fibriya Schwarzwalder-Kirsch Biskuit Ballaststoffmix
dazugeben und die Masse anschlieRend vollkommen
klimpchenfrei verrihren.

4. Die Biskuitmasse in eine mit Backpapier ausgelegte Tortenform
mit 22 cm Durchmesser geben.

5. Bei 170 °C 25-30 Minuten backen. Mit der Stabchenprobe
prufen, ob auch die Mitte des Biskuits vollsténdig
durchgebacken ist.

6. Vollstandig abkiihlen lassen und anschlieBend waagerecht in
zwei gleich grofRe Biskuitbdden schneiden.
Zubereitung der zuckerfreien Schokoladencreme

1. Die Schokolade tber einem Wasserbad schmelzen oder in
mehreren kurzen, 10-15 Sekunden langen Intervallen in der
Mikrowelle erwarmen. Nach jedem Erwérmen umrihren, damit
sie nicht anbrennt.

2. Die geschmolzene Schokolade einige Minuten abkiihlen lassen,
aber nicht warten, bis sie wieder fest wird.

3. Die Mascarpone mit dem zu Puder gemahlenen Erythrit glatt
rihren.

4. Die geschmolzene Zartbitterschokolade nach und nach unter
die Mascarpone rihren.

Zusammensetzen der Sauerkirsch-Schokoladen-Torte

1. Die Halfte der Schokoladen-Mascarpone-Creme auf dem
unteren Biskuitboden verstreichen.

2. Den groRten Teil der entsteinten Sauerkirschen gleichméaRig auf
der Creme verteilen. Einige Kirschen fiir die Dekoration der
Tortenoberseite zurlickbehalten.

3. Den oberen Biskuitboden darauflegen.
4. Die Tortenoberseite mit der restlichen Creme bestreichen.

5. Die zuriickbehaltenen Kirschen rund um den Tortenrand
anordnen.



Nahrwerte

Néahrstoff

Energie

Energie

Fett

— davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

— davon Zucker

— davon mehrwertige Alkohole
Verwertbare (Netto-)Kohlenhydrate
Ballaststoffe

Eiweil

Salz

. Die Schokolade zusammen mit der Milch und dem Olivendl

vorsichtig Giber einem Wasserbad oder in der Mikrowelle

schmelzen.

. Vollkommen glatt rhren. Falls die Glasur zu dick ist, kann sie
mit einigen Tropfen Milch weiter verdinnt werden.

. Die lauwarme Schokoladenglasur in dunnen Streifen Gber die

Tortenoberseite und die als Dekoration angeordneten Kirschen

traufeln.

den Kihlschrank stellen.

100 g
260,3 kcal
1078,9 kJ
2459
14,09
14,2 g
474
8849
549
4749
579

0,49

. Die fertige Torte vor dem Servieren mindestens 1-2 Stunden in

Je Stiick
320,9 kcal
1330,1 kJ
30,19
17,2 g
17,59
5849
10,99
6,6 g
5849
719

0,59
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