Sahnetorte mit Baiser

Zutaten fiir 1 Torte:

Belag:
2 Essloffel Mandellikor

2 Essloffel Weinbrand

100 g gestiftelte Mandeln
75 g fertigen Baiser

100 g Raspelschokolade
600 ml Sahne

1 Packchen Sahnesteif

50 g Puderzucker

AuBBerdem:
1 fertigen Biskuit-Obstkuchenboden (Durchmesser 26 cm)
12 Schokoladenstabchen (z.B. Mikado)

Zubereitung:

Den Obstkuchenboden auf eine Tortenplatte legen.

Likor und Weinbrand mischen und den Boden gleichmaliig
betraufeln.

Die Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, herausnehmen und abkuhlen lassen.

Baiser in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Rollholz
grob zerbréseln. Die Halfte davon auf dem Boden verteilen.
Sahne steif schlagen, dabei Sahnesteif und Puderzucker
einrieseln lassen. Vorsichtig die Mandelstifte und die 90 ¢
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Raspelschokolade unterheben.

Die Tortencreme auf den Tortenboden geben und kuppelformig
verstreichen. Die restlichen Baiserstuckchen gleichmaBig
daruber streuen.

Die Torte fur mindestens 4 Stunden in den Kihlschrank stellen.
Vor dem Servieren mit der restlichen Raspelschokolade und
Schokostabchen verzieren.
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