ch, saftigen Schoko-Béden, erfrisc
und wiirzigem rosa Pfeffer.

ZUTATEN

Fir den Schoko-Biskuit Fur die Creme

e 8Eier e 300 g Frischkase

e 200 g Zucker e 400 ml Schlagsahne

e 150 g Mehl o1 Packchen Sahnesteif
e 50 g Kakao e 100 g Puderzucker

- e 1 Dose Pfirsiche (Abtropfgewicht: 480 g)
Fir die Ganache

AuBerdem
e 400 ml Schlagsahne
e 100 g Zartbitterschokolade e Pfirsichsaft
e 1 kleine Hand voll rosa Pfeffer e Schokoladenraspel zartbitter

e 1 kleine Hand voll Rosa Pfeffer

Fir den Pfirsichspiegel

e 1 Dose Pfirsiche (Abtropfgewicht: 480 g)
e 1 Packchen Agar Agar (fiir 500 ml. Fliissigkeit)
e Zitronensaft




ZUBEREITUNG

Vorbereitung am Vortag

Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Fir den
Biskuit Eier trennen, EiweiRe zu festem Eischnee aufschlagen
und zur Seite stellen. Aus Eigelb und Zucker Schaummasse
schlagen. Mehl und Kakao vermischen. Abwechselnd
|6ffelweise Eischnee und gesiebte Mehl-Mischung
unterheben. In einer mit Backpapier ausgelegten Springform
ca. 45 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Biskuit Gber
Nacht auskihlen lassen, dann lasst er sich besser schneiden.

Fir die Ganache Sahne kurz aufkochen, vom Herd nehmen

zerkleinerte Schokolade darin auflésen. Eine Minute mit dem

Handrihrgerat aufschlagen. Pfefferkdrner im Mérser oder

/ einer Mihle etwas zerkleinern und unterrihren. Schoko-
Pfeffer-Sahne liber Nacht kalt stellen.

Eine Dose Pfirsiche fiir den Fruchtspiegel abtropfen lassen und piirieren. Etwas Zitronensaft
hinzufligen, damit sich die Farbe besser halt. Agar Agar (oder Gelatine) nach Packungsanweisung
zubereiten und unterriihren. In eine dichte oder mit Frischhaltefolie ausgelegte Springform fillen und
Uber Nacht im Kiihlschrank aushéarten lassen.

Zubereitung am Verzehrstag

Den Schoko-Biskuit zweimal horizontal durchschneiden.
Untersten Boden auf der Kuchenplatte platzieren, mit
Tortenring umschlieBen und mit Pfirsichsaft tranken.

Schoko-Sahne aus dem Kiihlschrank wie Sahne steif schlagen.
Ca. 100 Gramm der Ganache auf den ersten Boden streichen.

Zweite Dose Pfirsiche abtropfen lassen, Pfirsichhalften in
kleine Wiirfel schneiden. Fiir die Creme die Sahne halb steif
schlagen, Sahnesteif unterriihren und fertig schlagen. In einer
zweiten Schissel Frischkdse mit Puderzucker verriihren, erst
Sahne dann die Pfirsichstlicke unterheben. Die Halfte der
Creme in den Tortenring geben und glattstreichen.

\ Zweiten Schoko-Boden darauflegen, mit Pfirsichsaft tranken,
ca. 100 Gramm Ganache darauf streichen, dann die zweite
Halfte der Creme dartber geben.

Dritten Schoko-Boden auflegen und tranken.

Torte je nach Festigkeit der Creme 1-2 Stunden kalt stellen.

Tortenring entfernen und Torte mit der restlichen Ganache
oben und an den Seiten einstreichen.

Pfirsichspiegel vorsichtig aus der Springform |6sen und auf
die Torte legen. Schokoraspel und rosa Pfeffer mischen, damit
die Seiten bedecken und die Tortenoberflache dekorieren.



