Birnen-Schokomousse-Torte

Boden:

4 Eier

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

200 ml Ol

200 ml Kaffee (abgekunhlt)
300 g Mehl

1 Pck Backpulver

1 EL Kakao

Eier, Zucker und den Vanillezucker schaumig riihren bis der Teig sich verdoppelt hat. Danach
langsam das Ol und den Kaffee dazugeben und weiter riihren. Das Mehl und den Kakao mit dem
Backpulver sieben und unter den Teig heben. In einer gefetteten Springform (24er) geben und bei
160° ca. 45 Minuten backen. Auskuhlen lassen und begradigen. Auf eine Tortenplatte legen.

Dekorbiskuit:

4 Eier

150 g Zucker

4 EL Wasser

80 g Mehl

80 g Starkemenhl

1 TL Backpulver

1 Pck Vanillezucker

Eier trennen. Das EiweiB3 sehr steif schlagen, dabei den Zucker essléffelweise unter stdndigem
Schlagen einstreuen. Eigelb mit Wasser verruhren, dann vorsichtig unter das geschlagene Eiweil3
heben. Mehl, Starkemehl, Backpulver mischen und auf die Eiermasse sieben. Vorsichtig
unterheben.

Einige Essloffel Teig in kleine Schisseln geben und mit Lebensmittelfarben einfarben und jede
Farbe in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtlle flllen. Auf einem Backpapier ein Muster vormalen
(Schriften spiegelverkehrt). Backpapier umdrehen, auf eine feste Unterlage legen und mit dem
bunten Teig das Muster aufspritzen. Im Gefrierfach fir etwa 30 Minuten tiefkihlen (evtl. eine
Schublade herausnehmen, damit das Backpapier knitterfrei liegen kann). Wenn das Muster erstarrt
ist, den restlichen Teig diinn dariber geben und glatt streichen. Bei 200° zwischen 5-15 Minuten
backen, der Teig sollte nicht zu dunkel werden sondern schén hell bleiben. Auskihlen lassen,
entsprechend zuschneiden (Streifen in Héhe des Tortenrings) und mit einem Tortenring um den
Boden setzen.

Pflaumenganache:
2 EL Pflaumenkonfitiire
50g Schokolade (Vollmilch oder Zartbitter)

Schokolade im Wasserbad schmelzen, mit der Konfitlire verriihren und auf den Tortenboden
streichen.

Dunkle Mousse:

40 ml Birnensaft

4 Blatt Gelantine

3 Eier

100 g Butter

50 g Zucker

100 g Schokolade (Vollmilch, Zartbitter oder gemischt, je nach Geschmack)
1 EL Kakao



2 Birnen, geschélt und geraspelt, etwas trocken tupfen mit Kiichenkrepp

Gelantine einweichen. Eier trennen, Eiweif3 mit Zucker steif schlagen. Schokolade mit Butter
schmelzen (Wasserbad). Eigelbe und Kakao einrtihren. Saft erhitzen, Gelantine ausdricken und
darin auflésen. Unter die Schokomasse rihren, erst den Eischnee, dann die Birnen vorsichtig
unterheben. Auf die Torte streichen und mind. 1 Stunde kuhlen.

Helle Mousse:

40 ml Orangenlikér

1 TL Orangenabrieb

4 Blatt Gelantine

3 Eier

100 g Butter

25 g Zucker

100 g weiBe Schokolade

Gelantine einweichen. Eier trennen, Eiweil3 mit Zucker steif schlagen. Schokolade mit Butter
schmelzen. Eigelbe einrthren. Likdr erhitzen, Gelantine ausdricken und darin auflésen. Unter die
Schokomasse rihren, den Eischnee vorsichtig unterheben. Auf die Torte streichen und 4 Stunden
kihl stellen.

Tortenring entfernen und dekorieren.



