Erdbeer-Schoko-Torte (vegan)

- Diese
Torte habe ich in dieser Erdbeersaison sage und schreibe drei Mal gebacken. Das erste Mal
war sie eine Improvisation fur den Geburtstag einer Freundin, das zweite Mal gab es eine
Variante als Muttertagskuchen und letztes Wochenende habe ich dann die endgiltige (und
vegane) Version fur Naschkater und mich gebacken.

Fur die ersten beiden Versionen hatte ich meinen Brownie-Teig abgewandelt. Diesmal habe
ich einen Schokoteig aus , Sweet vegan”“ von Emily Mainquist ausprobiert, den ich aber
naturlich auch wieder abgewandelt habe.

Im Prinzip ist die Torte ein Schokokuchen (beziehungsweise zwei Boden) mit
Erdbeerfullung, Kuverture und Erdbeeren als Deko. Einfach, aber macht was her, finde ich.
Und mal ehrlich, wer kann bei Schokolade und Erdbeeren nein sagen? ;)


https://www.naschkatze.me/2015/05/23/super-saftig-schokoladig-suchtgefaehrlich-brownies-mit-walnuessen/
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Das Rezept ist fur zwei Springformen mit 18-20 cm Durchmesser. Ich hatte zwei
unterschiedliche, und habe aus der Not eine Tugend gemacht, indem ich die Stufe ebenfalls
mit Mandelblattchen dekoriert habe. Wenn ihr zwei gleich grofse Boden habt, konnt ihr zum
Beispiel den Rand oder einen Teil davon mit den Mandeln garnieren.
Fur 1 kleine Torte:
230 g Dinkelmehl 1050
50 g Kakao, gesiebt
100 g Kokosblutenzucker
00 g Rohrzucker
2 TL Natron
1 TL Backpulver
1 gestr. TL Salz
240 ml starker Kaffee, abgekuhlt
220 ml Pflanzendrink
1 EL Apfelessig
100 g zerlassene Margarine, abgekuhlt aber noch flussig
1 LSE (Leinsamenei = 1 EL Leinsamen + 3 EL Wasser, eingeweicht und puriert)
2-3 EL Erdbeerkonfiture
Ca. 10 Erdbeeren, in dunne Scheiben geschnitten
Ca. 10 mittelgroRe Erdbeeren, gut abgetrocknet
200 g Zartbitterkuverture
Mandelblattchen zum Garnieren
Die zwei Springformen einfetten und mit Mehl ausstreuen.
Die trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und gut vermischen. Den Ofen auf 180 °C
Umluft vorheizen.
Die flussigen Zutaten verruhren und dann mit dem LSE zu den trockenen Zutaten geben.
Mit dem Handmixer kurz zu einem homogenen und sehr flussigen Teig verruhren.
Den Teig auf die beiden Formen verteilen und ca. 30 Minuten backen, bis ein
eingestochenes Holzstabchen sauber heraus kommt.
Die Kuverture in einer Schussel (am besten Metall) in den heilsen Backofen stellen und
schmelzen lassen (alternativim Wasserbad zerlassen).
Die Boden 10 Minuten in den Formen abkuhlen lassen, dann herausnehmen und auf einem
Gitter vollstandig abkuhlen lassen. Einen Boden auf eine Platte legen, mit der
Erdbeerkonfiture bestreichen und dicht mit den Erdbeerscheiben belegen. Dann etwas
zerlassene Kuverture daruber traufeln und den zweiten Boden aufsetzen. Die Torte seitlich
und oben mit Kuverture bestreichen, dann die Erdbeeren in die Schokolade tauchen und
kreisformig aufSen auf die Torte setzen.
Nach Belieben die Mitte und die Seite der Torte mit Mandelblattchen verzieren. Im
Kuhlschrank fest werden lassen und dann genielSen.
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Mit dem Juni ist ja nun auch endlich das milde Fruhjahrswetter mit Sonnenschein bei uns
angekommen. Ich hoffe, ihr genielSt beides genauso sehr wie ich und lasst euch dazu ein
schones Stuck Erdbeerkuchen (oder Torte? ;) ) schmecken!

Habt eine genussvolle Zeit,
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