Bananen-Schokoladentorte

Zutaten fiir 1 Torte:

Boden:

5 Eiweil

5 Eigelb

130 g Zucker

20 ml Wasser

40 g Mehl

30 g Kakaopulver

Fullung:
1000 ml Sahne

60 g Zucker

2 Bananen

2 Blatt Gelatine

1 Beutel Vanille Back

120 g Zartbitter-Kuverture

Tranke:

30 ml Wasser

1/2 Teeloffel Puderzucker
15 ml brauner Rum

AuBerdem:

Fett fur die Form

8 kleine Schokobananen (Fertigprodukt)
200 ml Sahne

20 g Zucker
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1 Packchen Sahnesteif
40 g Kuverture

Zubereitung:

Fur den Boden das Eiweils mit 30 g Zucker steif schlagen.

In einer anderen Schissel das Eigelb mit dem restlichen Zucker
und Wasser schaumig ruhren. Mehl mit Kakaopulver mischen und
sieben. Das steif geschlagene Eiweils zu einem Drittel mit dem
Kochldoffel unter die Eigelbmasse heben, dann den Rest
unterheben. Die Mehlmischung vorsichtig unterheben. Sofort in
eine, am Boden gefettete Springform (Durchmesser 28 cm),
fullen und glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175-180°C etwa 20-25 Minuten
backen.

Den ausgekuhlten Boden aus der Form losen, quer halbieren und
einen Teil auf die Tortenplatte legen. Mit einem Tortenring
umstellen.

Fir die Tranke alle Zutaten miteinander verrihren und mit
einem Pinsel den unteren Boden tranken.

FUr die Fullung die Gelatine in kaltes Wasser einweichen.

Die Kuverture im warmen Wasserbad oder Mikrowelle aufldsen.

Die Bananen schalen und in kleine Stucke schneiden.

Die Sahne mit dem Zucker steif schlagen, die Halfte davon in
eine andere Schiussel geben und das Vanille Back unterrihren.
Die Gelatine ausdrucken, aufldésen und unter die Vanillesahne
ruhren.

Von der restlichen Sahne einen Teil in die Kuvertlre geben und
kraftig durchridhren, dann den Rest vorsichtig unterheben.

Die Vanillesahne und die Bananen auf die Schokosahne geben und
mit einem Kochloffel streifenformig vermischen.

Die Halfte der Sahne auf den Boden geben und verstreichen. Den
zweiten Boden darauf geben, tranken, und die restliche Sahne
darauf verstreichen.

Die Torte fur mindestens 4 Stunden in den Kuhlschrank stellen,
besser noch uber Nacht.

Aus dem Ring losen, die Sahne mit dem Zucker und Sahnesteif
steif schlagen. Den Rand damit einstreichen und Tupfen mit




Sterntille darauf spritzen.
Mit einer Gurkenreibe Schokospane aus der Kuverture reiben und
in die Mitte streuen. Die Schokobananen halbieren und auf die

Tupfen setzen.



