
 

Schwarzwälder Torte                           24cm Durchmesser. 
 
 

Biskuit 
5Stk Eigelb 

150g Zucker 
Prise Salz 

2EL heisses Wasser 
175g Mehl 

1TL Backpulver 
2EL Kakaopulver 

5Stk Eiweiss, steif 
geschlagen 

 
 

Füllung 
300g Kirschen, frisch oder 

eingelegt (Kirschwasser 
behalten) 

Kirschwasser zum tränken 
4EL Kirsch 
7dl Rahm 

2EL Mascarpone 
1Pack Rahmhalter 

1 Pack Vanillezucker 
 

100g Schokoladenspäne 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
Eigelb, Zucker, Salz und Wasser mit 
dem Mixer schaumig rühren, bis die 
Masse fest und schaumig ist. Mehl, 
Backpulver und Kakaopulver mischen, 
sieben und beigeben und vorsichtig 
unterheben. Den Eischnee sorgfältig 
darunterziehen und in die vorbereitete 
Form füllen, glattstreichen. 
Im vorgeheizten Ofen bei 180°C 30-
35min backen.  
Rausnehmen und auskühlen lassen.  
 
Mascarpone, Vanillezucker, Rahmhalter 
und Rahm zusammen aufschlagen, bis 
die Masse Stabil und cremig ist. Kirsch 
beigeben und je nach Geschmack 
noch wenig Puderzucker beigeben. 
(Süss oder weniger Süss) 
 
Biskuit 2mal einschneiden, sodass 3 
Böden entstehen. Boden mit der Hälfte 
der Kirschenflüssigkeit tränken, gut 1/3 
des Rahms darauf streichen, mit der 
Hälfte der Kirschen belegen. Mittleres 
Biskuit darauflegen. Mit restlicher 
Flüssigkeit tränken, ca. die Hälfte des 
restlichen Rahms darauf streichen, mit 
restlichen Kirschen belegen. 
Biskuitdeckel darauflegen. Torte mit 
restlichem Rahm bestreichen. 
 
Mit Schokoladenspänen bestreuen und 
mit Kirschen garnieren. 
Kühl stellen.  
 
 

 


