Flr den dunklen Kakao-Teig

Zutaten

e 200 g Mehl

e 9o g eiskalte Butter in Stiickchen
e 1 EL Zucker

¢ 1 Prise Salz

e 1E1

e 80 g Backkakao

Zubereitung

Verkneten Sie alle Zutaten zu einem Teig. Wickeln Sie
diesen in eine Frischhaltefolie und lassen Sie ihn eine halbe
Stunde lang kiihlen. Rollen Sie den Teig diinn aus und
kithlen Sie die Form damit aus. Backen Sie den Kuchen 15
Minuten lang bei 180 Grad Umluft.

Fiur die Kasecreme

Zutaten

e 400 g Magerquark
e 300 g Frischkise
e 200 g Zucker

¢ 3 Eier

e 200 g Vollrahm

e 20 g Speisestirke
e 40 g Backkakao

e 200 g frische Himbeeren

Zubereitung

Verriihren Sie den Quark, den Frischkise, den Zucker, die
Starke und die Eier miteinander. Schlagen Sie die Sahne
steif und heben Sie drei Viertel davon unter. Vermischen Sie
einen Viertel der Frischkdsemasse mit dem Kakao und
heben Sie die restliche Sahne unter. Verteilen Sie die dunkle
Frischkdsecreme auf den Tortenboden und driicken Sie die
Himbeeren nebeneinander hinein. Anschliessend koénnen
Sie alles mit der hellen Frischkdsecreme bedecken und mit
einem Holzstdbchen durchziehen. Backen Sie das Ganze
eine Stunde lang bei 160 Grad Umluft und lassen Sie es bei
geoffneter Ofentiir und anschliessend auch im Kiihlschrank
gut abkiihlen.

Fur den Schokoladen-Guss
Zutaten
e 100 g Zartbitterschokolade

e 100 g Sahne

e 20 g Kokosfett

Zubereitung

Hacken Sie die Zartbitterschokolade fein und lassen Sie sie

mit der Sahne iiber Wasserdampf schmelzen. Geben Sie das
Kokosfett dazu und rithren Sie ordentlich um, bis sich alles
miteinander verbunden hat. Lassen Sie diesen Schokoguss
etwas abkiihlen und verteilen Sie ihn gleichmaissig auf die
Torte. Stellen Sie das Ganze nochmal eine halbe Stunde lang
kalt. Garnieren Sie danach mit frischen Beeren.
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