Amaretto Schokoladentorte e \L" \/EMMINA

Zutaten:

100g Loffelbiskuit

759 Kekse
(Amaretti-Platzchen)
759 Butter, zerlassene

Fillung:
4509 Schokolade, zartbitter
600g Sahne

5cl Amaretto

Schokordélichen als Deko

Backzeit: 240min
Temperatur: 3°C

Zubereitung:

Die Loffelbiskuits mit den Amaretti in einen Gefrierbeutel fullenund zerkleinern. Die Brésel
herausnehmen, mit der flissigen Buttervermengen, die Dauerbackunterlage und den Tortenprofi
auf denThermo-Star Vario legen und die Mischung auf dem Boden des Tortenprofismit dem
Liftboy spitz verteilen undgut festdriicken. Die Schokolade fir die Fillung in Stucke brechen,
inden VEMMINA-CUP geben und dann im heil3en Wasserbad schmelzen. VomWasserbad
nehmen und abkihlen lassen.DieSahne im Schlagkessel steif schlagen, Amaretto unterriihren
und die etwas abgekiihlte,aber noch flissige Schokolade unterheben. Die Schokoladen-Sahne
Masseauf dem Tortenboden verteilen und glatt streichen.

Die Torte fur mind. 4 Std., am besten Uber Nacht, im Kihlschrank durchkihlen lassen.
Herausnehmen,auf eine Platte, am besten die blue line "Devonport, setzen und dieOberflache
nach Belieben mit den Schokorélichen verzieren.



