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Rechtliche Hinweise


Dieses Werk ist durch das Urheberrecht geschützt. Zuwiderhandlungen werden straf- und zivilrechtlich verfolgt. Ohne schriftliche Genehmigung des Autors ist jegliche – auch auszugsweise – Vervielfältigung und Verbreitung nicht gestattet, sei es




	in gedruckter Form,


	durch fotomechanische Verfahren,


	auf Bild- und Tonträgern,


	auf Datenträgern aller Art.





Außer für den Eigengebrauch ist untersagt: das elektronische Speichern, insbesondere in Datenbanken, und das Verfügbarmachen für die Öffentlichkeit zum individuellen Abruf, zur Wiedergabe auf Bildschirmen und zum Ausdruck beim jeweiligen Nutzer. Dies schließt auch Podcast, Videostream usw. ein. Das Übersetzen in andere Sprachen ist ebenfalls vorbehalten.


© Copyright: 2017


W.J. Marko


2144 Altlichtenwarth


https://wbe-edition.blogspot.co.at/




Autor und Verlag sind nicht haftbar für Verluste, die durch den Gebrauch dieser Informationen entstehen sollten.


Sämtliche Markennamen, Logos usw. sind Eigentum ihrer jeweiligen Besitzer, die diese Publikation nicht veranlasst oder unterstützt haben.
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After Eight Torte


Zubereitungszeit ca. 75 Minuten / Backzeit ca. 25 Minuten


Zutaten:


für die After-Eight Creme:


2 Pkg. After-Eight (a´ 200 Gramm)


750 ml Schlagsahne


3 Pkg Sahnesteif


für den Teig:


80 g Butter oder Margarine


80 g Zucker


5 Eigelb


1 EL Rum


100 g Geraspelte Zartbitterschokolade


200 g geriebene Mandeln


1 Pkg Backpulver


5 Eiweiß


100 ml Schlagsahne


Für die After-Eight-Sahne die Täfelchen (8 Stück zurücklassen) mit der Sahne aufkochen und über Nacht kaltstellen.


Für den Teig Butter oder Margarine und Zucker mit Handrührgerät mit Rührbesen schaumig rühren. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb knapp ½ Minute). Rum unterrühren.


Schokolade mit Mandeln und Backpulver mischen und unterrühren. Eiweiß steif schlagen und in 2 Portionen locker unterheben.


Den Teig in eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.


Ober-/Unterhitze: etwa 180 ºC (vorgeheizt)


Heißluft: etwa 160 ºC (nicht vorgeheizt) Gas: Stufe 3 (nicht vorgeheizt)


Backzeit: etwa 25 Min.


Den Tortenboden aus der Form lösen, das Backpapier abziehen und den Boden auf einem Kuchenrost erkalten lassen.


Die After-Eight-Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Die Masse leicht kuppelartig auf den Tortenboden streichen. Die Torte mit Sahne schleifen verzieren, mit den zurückgelassenen After-Eight-Täfelchen und Minzeblättchen garnieren und gut gekühlt servieren.
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