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700g Kakaobutterfiehse

50g  Bufter
750g Frischhdse
40g Zucher
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g¢0  Minzlilor
(20g grane Lebensmittelfarbe)
78g Zartbitterschofolade

76ml Schlagsabine
nW Minztafelehien oder Hfalloween-Dehoration

Eine {leine Springform mit Backpapier auslegen. Die Kehse mit ciner Kuchienmasgchine fein zermahilen,;
alternativ in cinen Gefrierbeuteld geben, gut verschlbicBen und mit cinem Nudelholz fein zerdrichen.

Die Butter in cinem Topf schimelzen und mit den Kehsbroseln vermischicn.

Den Teig in die Springform geben, gleichmaBig verteilen, fest andrichen und die Springform direht

in den Kabidschiranl stellen. Den Frischifase mit dem Zucher, dem Ei, dem Likor und der LeGensmittelfarbe
Zu ciner cinkicitlichien Magse verrdibiren und awf dew Boden verteiden. Die Torte bei 760°C ca. 30 min. Gacken,
aus dem Ofen nehimen und etwas auskiahilen lassen.

Die Zartbitterschohiolade mit der Sakine, unter gelegentlichiem Redhiren in cinem Topf leicht erwdrmen,

bis die Schokiolade geschimolzen ist; auf der Torte verteilen; etwas anshiubhilen bassen und die Torte dber

Nacht in den Kdabhilschrank stellen. Vor dem Servieren nack Wakd delforieren.
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