Tortow al mascarpone

Zutatew fiw 1 Torte:

100 g bittere Schokolade

300 g fertiger biskuit

etwov 1/8 leicht geguckerter Espresso-
2 bR

3 tier

75 g Zucker
375 g Mascarpone

Zubereitung:

Die bittere Schokolade raspeln. Den fertigen Biskuit gweimal horigontal
durchschneiden. Alle drei Biskuitboden mit dem Espresso-und den Rumy
betirdufelr.

Die Eier trevmnen. Die Eigelbe mit dew Zucker zw einer weifsschauwumnigen
Masse schlagen. Nach und nach denw Mascarpone hingufigen uwnd weiter
schlageny, bis eine gleichmiifSige Creme entsteht. Die Eiweifle zw steifem
Schnee schlagen und vorsichtig unter die Creme hebe.

Einen Bodenw auf eine Tortenplatte legen, mit einem Drittel der Creme
gleichmiiflig bestreichen und mit einem Drittel der Schlokoladerraspel
bestireuer. Diesen Vorgang gweimal wiederholen big eine dreistockige
Torte entstanderv ist. Die oberste Schicht bildet dawvwy Creme mit
Schokoraspeli.

Die Tortenplatte mit der "Torta al mascarpone’ vorsichtig inv devn
Kuhlschwrank stellen. Amv besterv tber Nacht duwrchkoihndenw lassen, deruv
die Torte soll sehw kalt servievt werden.



