Sachertorte

	Sachermasse (eine Torte):

130g Couverture (Tunkmasse)

130g Butter

40g Staubzucker

5g Vanillezucker

1 Prise Salz

6 Eidotter

6 Eiklar

180 g Kristallzucker

130g Mehl

350g passierte Marillenkonfitüre zum Füllen 

Zum Präsentieren

½ l Schlagobers

10g feinster Kristallzucker


	Ingredienti per l’impasto:

130g di cioccolato

130g di burro

40g di zucchero a velo

5g di vaniglia

un po’ di sale

6 tuorli d’uovo

6 albumi d’uovo

180g di zucchero

130g di farina

350g di marmellata di albicocche

per accompagnare la torta

½ l di panna montata

10g di zucchero (per la panna montata)


Sachermasse 

1. Geschmolzene Couverture mit Butter, Zucker, Salz mischen.

2. Schaumig rühren, die Eidotter nach und nach zugeben.

3. Die zu Schnee geschlagenen Eiklar flüchtig unterziehen.

4. das Mehl einmelieren.

5. Masse in das Backrohr geben: Temperatur 190° für 60 Minuten.

Preparazione dell’impasto

1. Fondere il cioccolato ed aggiungere il burro, lo zucchero e un pizzico di sale

2. Amalgamare i tuorli al composto, unendoli uno alla volta.

3. Aggiungere gli albumi montati a neve, mescolando delicatamente

4. Continuare  a mescolare, aggiungendo la farina poco alla volta.

5. Infornare a 190° per un’ora

Sachertorte 

1. Die Torte mit der passierten Marillenkonfitüre füllen.

2. Die ganze Torte mit der heißen Konfitüre bestreichen.

3. Die gesamte Glasur auf die aprikotierte Torte ausleeren.

4. Rasch verstreichen.

Preparazione della torta

1. Tagliare la torta a metà in senso orizzontale

2. Spalmare lo strato inferiore di marmellata di albicocche calda

3. Mettere insieme le due parti della torta e versarci sopra il cioccolato caldo liquido

4. Spalmare il cioccolato velocemente distribuendolo in modo uniforme.

