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Das Backrohr auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Boden der
Springform mit Backpapier auslegen, die Seiten der Form einfetten und
mit Mehl bestauben.

KuvertUre Uber einem Wasserbad schmelzen und kurz beiseite stellen.
Weiche Butter, Staubzucker und das Mark der Vanilleschote in der
RUhrschussel schaumig schlagen.

Eier trennen und die Dotter nacheinander in die Buttermasse einrthren.
Eiklar mit Kristallzucker zu steifem Schnee schlagen.

Die geschmolzene Kuvertire langsam zur Butter-Dotter-Masse geben.
Den Eischnee vorsichtig unterheben (méglichst viel Luft im Teig).

Das Mehl sieben und ebenfalls behutsam unter die Masse heben.

Die fertige Teigmasse in die Springform fullen und glatt streichen.

. Die Torte 10 Minuten backen, dabei die Ofentlr einen Fingerbreit

geodffnet lassen — am besten einen Kochléffel einklemmen.
AnschlieRend die Ofentur schlieRen und die Torte weitere 50 Minuten
fertig backen. Danach eine Stabchenprobe machen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, etwa 10 Minuten abkuhlen lassen,
vorsichtig aus der Form lésen und vollstandig auskthlen lassen.

Den Kuchen auf ein Kuchengitter stirzen. Die ausgekUhlte Torte
waagrecht halbieren.

Die Marillenmarmelade in einem Topf leicht erhitzen. Die Schnittflachen
mit der warmen Marillenmarmelade bestreichen, die Torte zusammen-
setzen und die Seiten mit Marmelade einstreichen.

Zucker und Wasser in einem Topf aufkochen und etwa 5 Minuten
sprudelnd kochen lassen, bis ein klarer Sirup entstanden ist. Den
heiRen Zuckersirup vom Herd nehmen, die grob gehackte Kuverture
einrthren und zu einer dickflissigen Glasur vermengen.

Die Glasur zlgig und gleichmaRig Uber die Torte gieRen und nur ein
einziges Mal glatt verstreichen. Wird sie zu kalt, lasst sie sich nicht
mehr schoén verteilen.

Die Sachertorte mehrere Stunden antrocknen lassen.

ZUTATEN

* 150 g Zartbitterkuverture
(mind. 55 % Kakaoanteil)

1 Vanilleschote

* 150 g sehr weiche Butter
100 g Staubzucker

* 6 Eier

100 g Kristallzucker

140 g Backfein Weizenmehl
glatt Type 480

* 1 Msp. Backpulver

* 200 g Marillenmarmelade
 Butter und Mehl fur die Form

SCHOKO-GLASUR:

* 200 g Zartbitterkuverture
(mind. 55 % Kakaoanteil)

» 250 g Kristallzucker

* 100 g Wasser

GARNITUR:

e Schlagobers

* je nach Anlass: Marzipan-
Karotten, Erdbeeren,
weilRe Schokolade usw.
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