


Mousse au Chooolat-Torte 

2 Torten, 18 cm 0 

160 g Mürbeteig, gebacken 
40 g Aprikosenkonfitüre 

240 g Biskuitböden, dunkel, 4 Stück, 1 cm stark 

Mousse au Chocolat 
400 g Mousse au Chocolat
400 g Wasser, kalt 
600 g Sahne, geschlagen, ungesüßt 

Dekor 
10 g Kakao-Dekor Morella Top 

Schokoladendekor 
80 g Schokoladenkuvertüre 

r 

Mousse au Chocolat und 
Wasser ca. 4 Minuten mit feiner 
Rute im schnellen Maschinen 
gang aufschlagen, anschließend 
die Sahne unterheben. 

1 
Schokoladenkuvertüre auf 
dreieckige Folie mit Muster 
aufstreichen. 

Herstellung 

• Die Mürbeteigböden mit Aprikosenkonfitüre
bestreichen, je einen dunklen Biskuitboden
auflegen, mit geölten und mit Staubzucker
besiebten Ringen umstellen.

• 1/3 Mousse au Chocolat einfüllen, den 2. Boden
auflegen und mit Mousse au Chocolat glatt 
streichen. Die restliche Mousse mit einer Loch­
tülle tupfenförmig aufspritzen, die Torten 
ca. 2 Stunden im Kühlschrank absteifen lassen. 

• Die Torten mit Kakao-Dekor Morella Top
absieben, mit dem geschmeidigen Schokoladen­
dekor umstellen und mit gezogenen Karamel­
sprialen dekorieren.



Royal Praline-Trüffel-Dreieck 

1 Blech, 60 x 20 cm 

400 g Mürbeteig, gebacken 
100 g Aprikosenkonfitüre 
300 g Biskuitroulade, dunkel, 1 Stück 

Eierlikörsahne 
100 g Alaska-express Neutral 
100 g Wasser, ca. 25 °C 

30 g Dessertpaste Eierlikör 
500 g Sahne, geschlagen, ungesüßt 

Prali ne-Trüffelsah ne 
200 g Alaska-express Neutral 
175 g Wasser, ca. 25 °( 
150 g Royal Praline-Trüffel 

1000 g Sahne, geschlagen, ungesüßt 

Dekor 
20 g Milchschokoladenkuvertüre 
20 g Kakaobutter 
6 Stk Physalis 

Schokoladendekor 
120 g Mohrenglanz Vanille 

90 g Mohrenglanz Zartbitter 

� 
Alaska-express Neutral im 
Wasser auflösen, mit Dessert­
paste Eierlikör abschmecken 
und die Sahne unterziehen. 

� 
Alaska-express Neutral im 
Wasser auflösen, mit Royal 
Praline-Trüffel abschmecken 
und die Sahne unterziehen. 

� auflösen und mischen 

1 
Auflösen und ein individuelles 
Muster auf Folie streichen. 
In Dreiecke schneiden, leicht 
biegen und anziehen lassen. 

Herstellung 

• Den Mürbteigboden mit Aprikosenkonfitüre
bestreichen und die Biskuitroulade auflegen.

• Die Eierlikörsahne tupfenförmig aufdressieren
und ca. 1 Stunde im Kühlschrank absteifen
lassen.

• Praline-Trüffelsahne einfüllen, ca. 1 Stunde im
Kühlschrank absteifen lassen und anfrosten.

• Die aufgelöste Dekorschokolade auf die
gefrostete Schnitte aufsprühen.

• Die Schnitte in 18 x 20 cm schneiden = 3 Stück.
• Diese nochmals schräg durchschneiden, so dass

Dreiecke entstehen.
• Mit Schokoladendekor und Physalis ausgarnieren.





Marc champenois-Törtchen 

50 Stück 

120 g Biskuitroulade, hell 

Marc champenois-Sahne 
100 g Alaska-express Neutral 

f
90 g Wasser, ca. 25 °C 
70 g    Royal Marc champenois 

500 g Sahne, geschlagen, 

ungesüßt 

200 g Nektarinen, gewürfelt 
600 g Geleeguss mit Colorado gelb 

Schokoladendekor 
125 g Weiße Schokolade 
125 g Schokoladen kuvertüre 

Creme Brulee 
200 g Creme Brülee 
150 g Wasser, ca. 50 °C 
650 g Sahne, flüssig 

Dekor 
100 g Himbeeren, frisch 
600 g Himbeer-Geleeguss 

Herstellung 

� 

r 

Alaska-express Neutral 
im Wasser auflösen, mit 
Royal Marc champenois 
abschmecken und die 
Sahne unterheben. 

Auf Folie, 6 x 18 cm, ein 
Gitter aufspritzen. 

Creme Brülee mit dem 
Wasser verrühren, Sahne 
zugeben, durchrühren 
und sofort verarbeiten. 

• In die geölten und mit Staubzucker besiebten Dessertringe, 5 
cm 0, 3 cm hoch, je eine Biskuitroulade einlegen.

• Die Marc champenois-Sahne einfüllen und absteifen lassen.
• Nektarinen und Geleeguss einfüllen und 1 Stunde kühl 

stellen.
• Desserts aus den Ringen lösen und mit dem noch 

geschmeidigen Schokodekor umlegen.
• Creme Brulee einfüllen und kühl stellen.
• Himbeer-Geleeguss einfüllen und anziehen lassen.
• Mit frischen Himbeeren und Minzeblatt ausgarnieren.

Torte au Chocolat 

3 konische Formen, 26 cm f/J, 2 cm hoch 

1000 g Tarte au Chocolat 
400 g Vollei 
400 g Speiseöl 

Dekor 
10 g Dekorzucker 

Schokoladendekor 
150 g Weiße Schokolade 
150 g Schokoladen-

kuvertüre 

250 g Früchte der Saison 

Herstellung 

� 
2 bis 3 Minuten mit grober 
Rute im langsamen Maschinen­
gang verrühren. 

1 Schokoladenkuvertüre und 
Weiße Schokolade getrennt mit 
etwas Wasser anstocken, auf 
Folie ein Gitter aufspritzen, 
aufrollen und anziehen lassen. 

• Die Tarte au Chocolat-Masse in die Formen füllen (ca. 600 g
pro Torte) und abhacken.

• Nach dem Erkalten die Gebäcke mit Früchten, Schokoladen­
dekor und Fotodruck ausgarnieren

• Tipp: Den Boden mit Backpapier oder mit angebackenem
Mürbteigboden auslegen.

Backtechnik 

• Backtemperatur: ca. 200 °C (= 30 °C unter Brötchenback­
temperatur)

• Backzeit: ca. 17 bis 21 Minuten
• Tipp: Die Saftigkeit des Gebäcks kann über die Backzeit

gesteuert werden. 
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