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Gewickelter Schoko-Traum

Fur das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett

Backpapier

Tortenring

Pudding:

2 BI. Dr. Oetker Gelatine weil3

1 Pck. Dr. Oetker Original Puddingpulver
Schokolade

375 ml Milch

40 g Zucker

Streuselteig:

125 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Original Backin
15 g Dr. Oetker Kakao

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
50 g Zucker

80 g weiche Butter oder Margarine
etwa 1 EL Wasser

Biskuitteig:

4 Eier (GrofRe M)

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

100 g Weizenmehl

1/2 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin
40 g Dr. Oetker Gustin Feine Speisestarke

Fallung:

50 g weil3e Schokolade

250 g kalte Schlagsahne

1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

2 EL schwarze Johannisbeerkonfitiire

AulRerdem:

3 EL schwarze Johannisbeerkonfitiire
250 g kalte Schlagsahne

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

25 g weil3e Schokolade

1. Pudding: Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Pudding nach
Packungsanleitung, aber nur mit 375 ml Milch und Zucker, kochen. Die
ausgedrickte Gelatine unter den heilRen Pudding rihren und diesen direkt mit
Frischhaltefolie bedeckt erkalten lassen. In der Zwischenzeit Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

HeiRluft: etwa 180°C

Backblech fetten, mit Backpapier belegen und einen Kreis (@ 22 cm)
aufzeichnen.

2. Streuselteig: Mehl mit Backin und Kakao in einer Rihrschiissel mischen,

© Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de
E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebihrenfrei)

Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 16 Stick

W T

etwas Ubung erforderlich

&

bis 60 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

S
.-l-"';(_': i '!

T

Abb. 1

Abb. 2

Seite 1 von 2


http://www.oetker.de
mailto:service@oetker.de

Dr.Oetker

Ubrige Zutaten hinzufuigen und mit einem Mixer (Ruhrstdbe) zu Streuseln
verarbeiten. Die Streusel auf dem vorgezeichneten Kreis mit Hilfe eines Léffels zu
einem runden Boden (@ 22 cm) andriicken und backen.

Einschub: Mitte

Backzeit: etwa 15 Min.

Boden mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen. Das
erkaltete Backblech fetten und mit Backpapier belegen, dabei das Papier an der
offenen Seite zu einer Randfalte knicken.

3. Biskuitteig: Eier in einer Rihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstabe) auf
hdchster Stufe 1 Min. schaumig schlagen. Mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker
unter Rihren in 1 Min. einstreuen und die Masse weitere 2 Min. schlagen. Mehl
mit Backin und Gustin mischen und in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe
unterrithren. Teig auf dem Backblech glatt streichen und backen.

Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 10 Min.

Biskuitplatte auf die Arbeitsflache stirzen und mit dem mitgebackenen Papier
erkalten lassen.

4. Den Streuselboden auf eine Tortengarnierscheibe legen und mit 3 EL
Konfitlire bestreichen. Das Papier von der Biskuitplatte abziehen und diese langs
in 4 gleich breite Streifen (etwa 7,5 cm) schneiden. Den Pudding mit einem
Schneebesen durchruhren und gleichméfig auf die Platte streichen.

5. Fullung: Die Schokolade in kleine Stiicke hacken und auf dem Pudding
verteilen. Die Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und darauf streichen. Die
Konfitire jeweils langs als dunnen Streifen auf die Mitte eines Biskuitstreifens
geben. Den ersten Biskuitstreifen aufrollen und senkrecht mittig auf den
Streuselboden stellen. Die anderen Streifen jeweils am vorherigen ansetzen
(Abb. 1) und so die Streifen zu einer Torte ,wickeln“. Evtl. Uberstehenden
Streuselboden abschneiden. Einen Tortenring darumstellen und die Torte etwa 1
Std. in den Kuhlschrank stellen.

6. Verzieren: Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Den
Tortenring l6sen und die Torte mit der Sahne einstreichen. Mit einem Messer
oder einer Palette ,Spitzen” in die Sahne tupfen. Von der weien Schokolade
Spéane abhobeln und die Torte rundherum damit bestreuen (Abb. 2).

Pro Portion / Stuck: E: 6 g, F: 18 g, Kh: 38 g, kJ: 1.419, kcal: 338

Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto veroffentlicht.
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