Zutaten

Fir 4 Personen

Boden:

80 g Margarine

200 g Kekse (nach Wahl)
1 EL Kakao

Belag:

200 g dunkle Schokolade
200 g vegane Schlagcreme
250 g Frischkase

60 g Puderzucker

25 g Kakao

% TL Orangenschalenabrieb
% TL Kardamom

% TL Zimt

Verzierung:
Kakaonips
Schokostreusel

LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN

Schotio-Ticise-Torte

Lubereitung

Fiir den Boden die Kekse im Mixer zerkleinern und in eine
Schiissel geben. Kakaopulver dazu geben und gut verteilen. Die
Margarine vorsichtig erwarmen bis sie fllssig ist und ebenfalls
dariiber geben. Alles mit einem Loffel gut vermischen. Den
Boden einer kleinen Springform mit Backpapier auslegen, dann
die Keks-Masse auf dem Boden verteilen und festdriicken. Den
Boden fiir eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Fir den Belag die Schokolade im Wasserbad schmelzen und
wieder etwas abkiihlen lassen. Die Schlagcreme aufschlagen
und beiseite stellen. Den Frischkase in eine Rihrschiissel geben,
Puderzucker hinein sieben und die Gewiirze dariberstreuen.
Alles mit dem Handrihrgerat glattrihren. Wenn alles gut
verteilt ist, die geschmolzene Schokolade und die Schlagcreme
ebenfalls mit dem Riihrgerat unterrihren. Die Masse
gleichméRig auf dem Boden verteilen und die Torte mit
Kakaonips und Schokostreuseln garnieren. Alles fiir mindestens
6 Stunden in den Kihlschrank stellen.

www.lustauflecker.de

Der vegane Kochtalk auf Hope TV



