Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

 S—

Autoreifen-Mokka-Torte etwa 16 Stiick
777 i)

etwas Ubung erforderlich

Fir die Springform (& 26 cm):

etwas Fett
Backpapier . 3
bis 80 Min.
Mokkasahne: ohne Stand-, Back- und Kuhlzeit
600 g Schlagsahne .
200 g Mokkaschokolade Tipps:

2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif ]
* Torte am besten mit

einem in heil3es Wasser
getauchtes Messer

Schoko-Radkappe:
50 g Vollmilchschokolade

1 TL Speisedl, z. B. Sonnenblumendl schneiden, damit die
100 g weilRe Schokolade Schoko-Radkappe nicht
2 TL Speisedl, z. B. Sonnenblumendl bricht.

» Den Boden — ohne die
Ruhrteig: Fillung — kdnnen Sie
175 g weiche Margarine oder Butter einfrieren.

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker
4 Eier (Grof3e M)

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

1 gehéaufter EL Dr. Oetker Kakao

1 gestr. EL Instant-Kaffeepulver

1 EL Milch

1. Vorbereiten:
Mokkasahne: Sahne aufkochen, Schokolade grob zerkleinern und Schokolade
darin unter Rihren schmelzen. Sahne Uber Nacht kalt stellen.

2. Schoko-Radkappe: Eine Vorlage fiir die Radkappe auf ein Stiick Backpapier
zeichnen (@ etwa 18 cm). Vollmilch- und weil3e Schokolade jeweils getrennt fein
hacken, mit Speisedl im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen und glatt
rihren. Vollmilchschokolade in ein Papierspritztitchen fullen und kreisformig 8
"Dreiecke"” mit der Spitze nach innen zeigend als "Zwischenrdume der
Radkappen-Streben" auf der Vorlage ausspritzen und fest werden lassen. Weil3e
Schokolade in ein zweites Papierspritztitchen fiillen, eine breite Kreislinie (J 18
cm) um die Vollmilchdreiecke spritzen und alle freien Stellen komplett damit
ausfullen. "Schoko-Radkappe"” kalt stellen und fest werden lassen.
Den Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Den Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

Hei3luft: etwa 160°C

3. Riuhrteig: Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem Mixer
(Ruhrstabe) geschmeidig rihren. Nach und nach Zucker und Vanille-Zucker unter
Ruhren hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa 1/2 Min.
auf hdchster Stufe unterriihren. Mehl mit Backin mischen und in 2 Portionen kurz
auf niedrigster Stufe unterrihren. Unter die Halfte des Teiges Kakao,
Kaffeepulver und Milch ridhren. Hellen und dunklen Teig essloffelweise
abwechselnd in die Springform fullen und vorsichtig glatt streichen. Form auf dem
Rost in den Backofen schieben und backen.
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Backzeit: etwa 25 Min.

Springformrand I6sen und entfernen, Boden auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen und ohne Springformboden erkalten lassen.

4. Papier vorsichtig abziehen und Boden einmal waagerecht durchschneiden.

5. Mokkasahne mit Sahnesteif steif schlagen. Unteren Boden auf eine
Tortenplatte legen, knapp die Halfte der Mokkasahne aufstreichen, oberen Boden
auflegen und leicht andriicken. Torte mit Ubriger Sahne komplett einstreichen und
mit einem Tortengarnierkamm ein "Reifenmuster" in den Seitenrand ziehen.
"Radkappe” vor dem Servieren vorsichtig von dem Backpapier l6sen, mit der
glatten Seite nach oben auf die Tortenmitte legen und etwas in die Sahne
hineindriicken (Rand soll einsinken).

Pro Portion / Stuck: E: 6 g, F: 30 g, Kh: 33 g, kJ: 1.791, kcal: 428
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