Zutaten fur ¢23 cm:

3 Eier

150 g Zucker
150 g Mehl

3 EL Wasser

Zutaten fir die Schokocreme:

4 Blatt Gelatine

1/16 L. Kakao

60 g Edelbitterschokolade
250 g Mascarpone

2 cl Amaretto

30 g Staubzucker

3/16 L Schlagobers

Zutaten fur die Fruchtcreme:

5 Blatt Gelatine

125 g Orangenmarmelade
250 g Mascarpone

4 cl Cointreau

30 g Staubzucker

100 g Obst

1/4 L. Schlagobers

Zutaten fir die Glasur:
200 g Edelbitterschokolade
40 g Kokosfett
Orangenmarmelade
Staubzucker

https://anniskoestlichkeiten.com/

FuBball Torte

instagram.com/anniskostlichkeiten

Zubereitung:

Fuir die FuBlballtorte eine Schussel im
Durchmesser von 23 cm mit Frischhaltefolie
auskleiden.

Fir das Biskuitt Zucker, Eier und Wasser
schaumig schlagen. Mehl unterheben. Die
Masse auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech aufstreichen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 200 °C 15 Minuten backen.

Mit einem Krapfenausstecher oder einer
groflen Tasse einen Kreis aus der Biskuittmasse
ausstehen. Den Rest in Streifen schneiden.
Damit die Schussel vollstdndig auskleiden.
Das uibrig gebliebene Biskuitt zur Seite stellen.

Furdie Schokocreme Gelatinein kaltem Wasser
einweichen. Kakao mit Amaretto verruhren
und mit der Edelbitterschokolade erhitzen,
bis die Schokolade vollstidndig geschmolzen
ist. Die Gelatine ausdrucken und in der heiflen
Schokolade auflésen. Uberkiihlen lassen.

Schlagobers steif schlagen. Mascarpone mit
Staubzucker glatt rihren. Die uUberkuhlte
Schokolade und das Schlagobers nach und
nach unter die Mascarpone ziehen. Die Masse
kalt stellen, bis sie streichfahig ist.

facebook.com/anniskostlichkeiten



Die Biskuittkuppel mit der Schokoladencreme gleichmafig bis an den oberen Rand
ausstreichen und wieder kalt stellen.

Fur die Fruchtcreme Obst klein schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Cointreau mit der Orangenmarmelade verriuhren und erhitzen. Sobald die Marmelade
flussigist, die Gelatine ausdriicken undin der heiBen Marmelade auflésen. Obststicke
hinzugeben und die Orangenmarmelade uberkiuhlen lassen.

Schlagobers steif schlagen. Mascarpone mit dem Zucker glattrihren.
Orangenmarmelade und Schlagobers nach und nach unter die Mascarpone ziehen.
Die gesamte Masse in die Kuppeltorte gielen. Leicht fest werden lassen und mit
dem ubrig gebliebenem Biskuitt bedecken, sodass der Tortenboden entsteht.

Die Kuppeltorte uber Nacht kalt stellen, bis sie richtig fest ist.

Edelbitterschokolade fir die Glasur mit dem Kokosfett schmelzen. Einen
Tortenkarton auf den Durchmesser der Torte zuschneiden. Die Kuppeltorte aus der
Schussel auf den Tortenkarton sturzen. Etwas Orangenmarmelade glatt ruhren und
die Torte damit einstreichen. Glasur gleichmafig tiber die Torte gieen. Auskiihlen
lassen und mit Staubzucker bestreuen.

Tipp:
Wir haben fir die Obststiicke eine Dose Fruchtcocktail verwendet und die
Fruchtstiicke gut abtropfen lassen.
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