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NO-BAKE SCHWARZWALDER KIRSCHTORTE
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Zubereitungszeit 10-20 min | Fur 4-6 Personen
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Zubereitung:

1,
23

3.

Das Catch Cap Team wiinscht Guten Appetit

Die Schokoladenkekse in einen Mixer geben und zu feinen
Kriimeln zerkleinern.

Die geschmolzene Butter hinzufligen und gut vermischen,
bis die Keksbrosel gleichmaRig angefeuchtet sind.

Die Keksmasse in eine mit Backpapier ausgelegte Spring-
form driicken und gleichmafig auf dem Boden verteilen.
Fir mindestens 30 Minuten in den Kihlschrank stellen,
damit die Kruste fest wird.
"CATCHCAP-Pfannenspritzschutz” auf eine passende
Schussel (28cm) legen. In der groBen Schiissel den
Frischkase, Sauerrahm, Puderzucker und Vanilleextrakt zu
einer glatten Masse verrihren.

Die Schokoladenraspel unterheben und die Mischung auf
den gekulhlten Keksboden gieRen.

Die Kirschen auf der Kdsemasse verteilen und nach Belieb-
en mit Kirschwasser betraufeln.

Die Torte fur mindestens 4 Stunden, am besten Uber
Nacht, in den Kihlschrank stellen, damit sie fest wird.

Vor dem Servieren mit Schlagsahne und Schokoladen-
raspeln garnieren.

Zutaten:

0 200 g Schokoladenkekse

0 100 g Butter, geschmolzen
. 500 g Frischkase

0 200 g Sauerrahm

. 100 g Puderzucker

. 1 TL Vanilleextrakt

Q 200 g Schokoladenraspel

. 400 g Kirschen, entsteint

. 2 EL Kirschwasser (optional)
0 Schlagsahne und Schokoladenraspel zum Garnieren
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