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ZUSAMENSETZUNG

Auf einen Butterkeks-
Schokoladenboden kommt eine
Schicht Heidelbeertopfen. Darauf
folgt eine Schicht frische Heidel-
beeren, gefolgt von einer Schicht
Heidelbeerschlag.

On Top wird der Kuchen mit dem
Kuvertiirdesign verziert.

ZUBEREITUNGSZEIT
Vorbereitungzeit: 1 Tag
Ruhezeit: 1 Nacht im Kiihlschrank

EQUIPMENT

Schokoformen, Kuchenform, Mi-
xer, Schneebesen, Termometer

VARIANTE

In einer anderen Variante nimmt
man anstatt den Heidelbeeren,
Himbeeren oder Banane. Bei der
Bananenvariante eignet sich Brau-
ne Kuvertiire hervorragend.

TIPP

Die Schokoformen zerbrechen
sehr leicht. Hierbei ist viel Vor

sicht der Schliissel zum Erfolg

2

WICHTIGE BASICS

Die Schokolade muss unbedingt
temperiert werden. Bei weiller
Kuvertiire ist die perfekte
GielBtemperatur bei 29° C.
PROBLEMATISCH

Die grofie Steckform ist besonders
schwer 16sbar. Hierbei konnen
schonmal 10 GuBversuche zusam-
menkommen.




FUR 6-8 STUCKE
FUR DEN KEKSBODEN

100 g Butterkekse
40 g Butter
60 g weille Schokolade

FUR DEN TOPFENTEIL

4 Blatter Gelatine
250 g Magertopfen
125 ml Sahne

70 g Heidelbeeren
1 Zitrone

FUR DAS HEIDELBEERENGELEE

4 Blatter Gelatine
100 g Heidelbeeren

FUR DIE SCHOKOLADENPLATT-
CHEN

800 g weile Schokoladenkovertrii-
re




Gefeteiling deg [Cuclens wad det, Seliaflaladenplalleben

1 Die weiBe Kovertiire iiber einem Wasser-
bad temperieren.

2 AnschlieBend die geschmolzene Scho-
kolade in die Formen gieen und mit einer
glatten Platte presssen.

3 Nach 10 Minuten die Schokoladenplitt-
chen in den Tiefkiihler geben. Nach etwa 5
Minuten wieder herraus nehmen und vor-
sichtig aus der Form nehmen. Danach im
Kiihlschrank lagern.

4 Die Butterkekse in eine Gefriertiite ge-
ben und mit einem Nudelholz oder einem
Fleischklopfer zerbroseln.

5 Die Schokolade zusammen mit der Butter

schmelzen und anschlieBend mit den Keks-
broseln verriihren und verkneten.

6 Die Form etwas befetten und den Boden
am besten mit Backpapier auslegen.

7 Den Keksteig in die Kuchenform geben,
gleichmaBig verteilen und gut andriicken.

8 Die Gelatine nach Packungsanleitung ein-
weichen.

9 Die Heidelbeeren waschen und abtropfen
lassen. Danach den Topfen mit den Beeren
verriihren.

10 Zitronenzesten reiBen und mit in den
Topfen geben. Jetzt noch alles gut piirieren.

11 Nun die Gelatine gut ausdriicken und
nach Packungsanleitung zubereiten. Die
Topfencreme unter die Gelatine rithren.

12 Den Schlagobers aufschlagen und unter
die Topfencreme heben und dann alles auf
den Kuchenteig geben und glatt streichen.

13 Danach mit Heidelbeeren belegen und
die restiche Gelatine iiber die Heidelbeer-
schicht gieen.

14 Die Schokoladenplittchen zusammen-
stecken und vorsichtig auf den Kuchen plat-
zieren.
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