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Rocher-Torte

Foto: Julia Ernsting

Zutaten (fir 12 Stiicke):

Knusperboden:

120 g Mehl

40 g Zucker

1 P Vanillezucker

65 g Butter
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1 Eigelb

1 Prise Salz

2 EL Aprikosenmarmelade

Schokoladenboden:

150 g Margarine

150 g Zucker

4 Eier

1 TL Backpulver

150 g gemahlene Haselnlsse

50 g Kakao

Y Flasche Rum-Aroma

Fallung:

400 g Haselnuss-Knusperkugeln (zum Beispiel Ferrero Rocher)

600 g Schlagsahne

3 P Sahnesteif

Aullerdem:

2 EL Aprikosenmarmelade

40 g Zartbitterkuvertire
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Zubereitung:

Alle Zutaten flr den Knusperboden zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig flach
dricken, in Frischhaltefolie wickeln und 20 Minuten in den Kuhlschrank legen. Ein
Tortenring auf 24 cm @ einstellen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teig auf Backpapier flach ausrollen und mit dem Tortenring einen Kreis ausstechen.
Den Boden mehrmals mit der Gabel einstechen und 10 bis 15 Minuten backen. Der Boden
sollte goldgelb sein. Den Boden auskthlen lassen.

Far den Schokoladenboden Margarine, Zucker, Eier und Aroma hell aufschlagen.
Gemahlene Haselnlsse, Kakao und Backpulver mischen und vorsichtig unterrihren. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen. Den Tortenring daraufstellen und am auReren Rand
das Backpapier einschlagen, sodass der Teig nicht auslaufen kann. Den Teig in den
Tortenring geben und circa 20 Minuten backen (Stabchenprobe machen). Den Boden im
Tortenring abkuhlen lassen; dann diesen Iésen und den Boden vollstandig auskihlen
lassen.

7 Rocher-Kugeln zur Seite legen. Die restlichen Kugeln auspacken und mit einem Messer
zerkleinern. Die Sahne mit dem Sahnesteif steif schlagen. Die zerkleinerten Kugeln
unterheben.

4 EL Aprikosenmarmelade erhitzen. Den Knusperboden auf eine Tortenplatte legen und
mit der Aprikosenmarmelade bestreichen. Den Schokoladenboden darauflegen und
diesen ebenfalls mit der Marmelade bestreichen. Die Béden mit einem Tortenring
umspannen. Die Creme auf den Schokoladenboden geben und glattstreichen. Die Torte
mindestens 2 Stunden klhlstellen. Inzwischen 6 Rocher-Kugeln vorsichtig halbieren. Die
Kuvertire schmelzen und kleine Kreise auf ein Stick Backpapier geben. Jeweils %2 Rocher-
Kugel mit der Schnittkante nach unten auf die Kuvertlre setzen und diese vollstandig
trocknen lassen. Den Tortenring l6sen und mit den halbierten Rochers dekorieren. In die
Mitte die verbliebene Rocher-Kugel setzen. Die Torte bis zum Servieren kaltstellen.

Julia Ernsting

LZ-Rheinland - Seite 3 von 3



