Schweinchen-im-Matschkiibel-
Torte

Kostlich schokoladige Torte mit lustigen Schweinchen!

glutenfrei, weizenfrei

Flir eine Springform (26c¢cm Durchmesser)

Fiur den Biskuitboden:

3 Eier (Gr. L)*

80g Puderzucker

80g helle glutenfreie Mehlmischung
20g Kakao

1 TL Backpulver

Fir die Sahnefillung:

3 Blatt Gelatine

200g Erdbeeren (evtl. TK-Ware)
1 EL Zucker

150g Naturjoghurt

1 Becher Sahne

Belag und Dekoration:

5 Tafeln Jogurette

150g Vollmilchkuverture

3 EL Schokocreme

Marzipan

Lebensmittelfarbe rot und blau
Zuckerherzchen


https://www.rezepte-glutenfrei.de/schweinchen-im-matschkubel-torte/
https://www.rezepte-glutenfrei.de/schweinchen-im-matschkubel-torte/
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1. Den Biskuit herstellen. Die Eier trennen. Das Eiweils mit
der Halfte des Zuckers sehr steif schlagen. Die Eidotter mit
dem restlichen Zucker dickcremig ruhren.

2. Mehl, Kakao und Backpulver auf die Eidottermasse sieben und
mit dem steif geschlagenen Eiweils vorsichtig vermengen.

3. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform
fullen und bei 180 Grad etwa 12-15 Minuten backen.

4. Den fertigen Biskuit aus der Form l6sen, Backpapier
abziehen und auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

5. Fur den Jogurette-Rand einen Tortenring auf eine
Tortenplatte stellen. Die Vollmilchkuverture schmelzen.
Jeweils immer einen Schokoriegel zum nachsten Riegel an den
Tortenring stellen und mit der geschmolzenen Kuvertire
.verleimen“. Fest werden lassen.

6. Den Biskuitboden zuschneiden, sodass er 1in den
Schokoladenkubel passt. Den Biskuitboden teilen und eine
Biskuitplatte hineinlegen.

7. Fur die Sahnefullung die Gelatine kalt einweichen. Die
Sahne steif schlagen. Erdbeeren purieren und mit Zucker und
Joghurt verruhren. Die Gelatine ausdrucken und mit wenig
kochendem Wasser auflosen, unter die Joghurtmasse ruhren.
Sobald die Masse leicht zu gelieren beginnt, die Sahne
unterheben. Auf den Biskuit streichen. Den zweiten
Biskuitboden auf die Sahnemasse legen. Einige Stunden fest
werden lassen.

8. Fiur die Schweinchen das Marzipan mit etwas roter
Lebensmittelfarbe einfarben, gut durchkneten und kleine
Schweinchen formen. 3 Schweinehintern, die spater aus dem
Schlamm herausgucken. Ein sitzendes Schwein, das sich am Rand
anlehnt. Eines das auf dem Rucken schwimmt. Fur dieses 4
Beine, Kopf und Bauch formen. Einen grofen Schweinekopf. Die
Augen der Schweinchen mit blauer Lebensmittelfarbe auftragen.
9. Das Nutella leicht erwarmen und auf den Biskuit verteilen.
Die Schweinchen darauf setzen. Die Zuckerherzchen mit
geschmolzener Kuverture am Rand entlang dekorieren.

*Werden kleinere Huhnereier verwendet, 1 — 2 Essloffel Wasser



zur Eidottermasse geben und den Biskuit nach Rezept
herstellen.



