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'} -i" Kiirbis-Schoko-Torte
. (far Springform @ 22 cm)

Zutaten:

1 kg Kurbis (z. B. Queensland Blue), 150 g Zartbitter-Schokolade,
150 g Puderzucker, 150 g weiche Butter, 1-2 EL Kakaopulver,

1 Packchen Vanillinzucker, 1 Msp. Zimtpulver, Fett fur die Form
Zum Verzieren:

2 EL Créme fraiche (ca. 50 g), 75 g Zartbitter Schokolade, Kakaopulver

Zubereitung:

Karbis entkernen, die Schale entfernen und in Stlcke schneiden. Kurbis
mit 3 EL Wasser zugedeckt 15 bis 20 Minuten garen. Ohne Deckel auf der
heiBen Herdplatte gut ausdampfen lassen. Noch heil purieren oder
durch die Kartoffelpresse drticken. Kurbismus in ein feinmaschiges Sieb
geben und gut abtropfen lassen. Ergibt ca. 450 g ziemlich trockenes Mus
(Masse besser nachwiegen).

Schokolade in kleine Stlcke brechen und im warmen Wasserbad
schmelzen lassen. Puderzucker dazusieben und grundlich mit der
Schokolade vermischen. Nach und nach die zimmerwarme weiche Butter
darunter ruhren. Dann Kakaopulver, Vanillinzucker, Zimtpulver und
Kdrbismus beigeben. Den Boden einer Springform mit Backpapier
belegen, Boden und Rand einfetten. Kurbismasse einfullen und die
Oberflache glatt streichen. Torte zugedeckt Uber Nacht im Klhlschrank
fest werden lassen. Am nachsten Tag fur die Verzierung Créme fraiche in
einem Topf aufkochen. Kleingehakte Schokolade beigeben und unter
standigem RUhren schmelzen, aber nicht kochen lassen. Creme leicht
auskuhlen lassen. Vor dem Servieren mit wenig Kakaopulver
uberstauben.

Gutes Gelingen wunscht Ihr Kirbismeister-Team

www.kuerbismeister.de



