Schwarzwdlder-Kirschtorte im Glas

Fiir 4 Personen
Fiir den Schoko-Boden:

3 Eier 60 g Puderzucker 80 g Butter

80 g dunkle Kuvertiire 60 g Zucker 70 g Mehl

Fiir die Kirschen:

250 ml Kirschsaft 50 g Zucker 1 Prise Zimt

2 EL Kirschwasser 2 EL Speisestéirke 500 g Sauerkirschen
Fiir die Schoko-Mousse:

2 Blatt Gelatine 150 g Zartbitter-Schokolade 50 g Sahne

Fiir die Kirschwasser-Sahne:

125 g Sahne 1 Pck. Vanillezucker 1 TL Kirschwasser

Eier trennen. Kuvertiire grob hacken, iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Eigelbe, Puder-
zucker und weiche Butter schaumig schlagen. Kuvertiire unterrithren. Mehl sieben und unter den
Teig heben. Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Eiweifl und Zucker steif
schlagen, ebenfalls unter den Teig heben. In eine Springform (18 cm Durchmesser) geben und ca.
25 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit Kirschsaft, Zimt
und Kirschwasser (bis auf 2 EL) erhitzen. Stdrke und iibrigen Kirschsaft verrithren und unter
den Saft rithren. Aufkochen lassen. Kirschen zugeben, kurz erhitzen und abkiihlen lassen. Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. Dunkle Schokolade grob hacken und in eine Schiissel geben.
Schokolade iiber einem heiflen Wasserbad auflosen. Gelatine ausdriicken und unter die Schoko-
lade riithren. Masse abkiihlen aber nicht fest werden lassen. Sahne steif schlagen und unter die
abgekiihlte Schokolade rithren. Fiir die Kirschwasser-Sahne die Sahne halb steif schlagen. Nach
Geschmack mit etwas Kirschwasser und Vanillezucker abschmecken. Schokoboden fein zerbro-
seln und einen Teil auf je 4 weite Gléser verteilen. Danach eine Schicht Schokomousse darauf
geben. Mit weiteren Broseln bedecken. Danach mit Kirschen fiillen. Mit einem weiteren Broseln
bestreuen. Zuletzt mit Kirschwasser-Sahne abschliefen.
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