SACHERTORTE

FUR 10-12 STUCKE:

200 g Butter

75 ¢ Zucker

1 gehaufter TL Vanillearoma
75 ¢ Kakaoglasur

2 ¢l Rum

7 Eigelb

7 Eiweif?

100 g Zucker

175 g Weizenmehl

75 ¢ gemahlene Mandeln
40 g Kakaopulver

3 TL Backpulver

Butter fiir die Form

250 g Aprikosenmarmelade
100 g Kakaoglasur

200 g Vollmilchglasur
Schokoladenspine zum Bestreuen

- 1. Die Butter mit dem Zucker, dem
Vanillearoma der flissigen Kakao-
glasur, dem Rum und den Eigelben
in eine Schiissel geben und schau-
mig schlagen.

2. Die EiweiRe mit dem Zucker
schaumig schlagen und unter die
Eigelbcreme heben.

3. Das gesiebte Mehl, die Mandeln,
den gesiebten Kakao und das Back-
pulver vermischen und unterheben.

4. Den Teig in eine ausgefettete

Springform (24 cm 9) fiillen, glatt
streichen und im auf 180 °C vorge-
heizten Backofen 40-50 Minuten
backen.

5. Nach Ende der Backzeit den
Tortenboden aus dem Ofen nehmen,
abkiihlen lassen und zweimal waag-
recht durchschneiden.

6. Die Aprikosenmarmelade erhit-
zen, durch ein Sieb streichen, die
Boden mit je 100 g¢ Marmelade
bestreichen, zusammensetzen und
auf eine Tortenplatte legen.

7. Die Sachertorte mit der rest-
lichen Aprikosenmarmelade be-
streichen.

8. Die Kakao- und die Vollmilch-
glasur nach Packungsanweisung
zubereiten und die Sachertorte da-
mit tiberziehen.

9. Etwas Kakaoglasur in einen klei-
nen Spritzbeutel fiillen und den
Schriftzug ,Sacher® auf die Torte
spritzen.

10. Die Torte mit Schokoladen-
spanen bestreuen, die Glasur voll-
stindig fest werden lassen und die
Sachertorte bis zum Verzehr kiihl
stellen.



