CHR!

Kochschule
& mehr
Franzosische Schoko - Tarte
Zutaten fiir den Teig 8 Personen fiir die Deko
200g dunkle Schokolade (mind.52%) 100 g weil3e Kuvertiire
200g Butter, zimmerwarm Physalis
4 Eier Gr. M Puderzucker, zum Bestauben
150¢g Zucker
80g Mehl

Zubereitung

Backofen auf 200°C = vorheizen. Eine Springform fetten und diinn mit Mehl ausstauben oder
die Form mit Backpapier auslegen.

Schokolade in Stlicke brechen und in einer Schissel Gber einem heiRen Wasserbad (Schuissel
darf das Wasser nicht berihren) schmelzen.

Butter in Stlicken zugeben und unter Rihren alles gleichmafig schmelzen lassen.

Eier und Zucker in einer Schiissel mit den Schneebesen des Handriihrgerates kurz verquirlen.
Mehl dariiber sieben und kurz unterriihren, dann Schoko -Butter -Masse zugeben und
ebenfalls kurz unterriihren, so dass ein glatter Teig entsteht.

Teig in der Form glatt streichen. Kuchen im hei3en Backofen ca. 25 Minuten backen (der
Kuchen sollte in der Mitte noch etwas feucht und weich sein).

Schokokuchen herausnehmen, in der Form auf einem Kuchengitter erkalten lassen.

Kuchen aus der Form 16sen und auf einer Kuchenplatte anrichten.

Fir die Dekoration weil3e Kuvertire Gber einem heil3en Wasserbad schmelzen.
Physalishiillen vorsichtig 6ffnen und die Blattchen zuriickstreifen, so dass die Friichte frei
liegen.

Frichte jeweils am Stielansatz festhalten und zur Halfte in Schokolade tauchen.
Schokofriichte auf Backpapier setzen und fest werden lassen.

Puderzucker in ein feines Sieb geben und den Kuchen damit bestauben. Eventuell eine
Schablone ausschneiden.

Torte mit den getauchten Schokoladen Friichten anrichten.
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