Schokoladen - Glasur fir Kuchen 3

Kategorien:  Kuchen, Grundrezept, Glasur
Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Zucker,
250 Gramm Schokol ade
1/ 8 Ltr. Wasser

Anleitung:

Neben di eser i m Haushalt verwendeten d asur gibt es die
Oiginalglasur, die tabliert wird: 300 g Zucker, 250 g Schokol ade
und 1/8 | Wasser werden unter standigem Rihren bis 108 G ad gekocht.
Dabei wi rd auch die GefalBwand i nmer wi eder 'zusammengewaschen', d.
h. die Masse an der GCefalBwand inmer w eder eingerihrt. Dann sei ht
man die Masse in ein zweites GefdlR. einen kleinen Teil davon gielt
man nun auf eine Marnorplatte und tabliert die G asur darauf fest.

Die tatsachliche d asur gi bt man wi eder zu der dbrigen Masse zurick,
ruhrt das Ganze gut durch und gi bt dann w eder etwas frische

d asurmasse auf die Marnorplatte zum Tablieren, verridhrt sie
anschliefend erneut nmit der dbrigen dasur. diese Prozedur wird so

| ange fortgesetzt, bis die ganze d asur die richtige dickliche

Konsi stenz und Farbe hat. Man kann die d asur auch an der Cef aBwand
tablieren, was aber einen groReren Kraftaufwand erfordert. D e
fertige, |ippenwarnme d asur gi bt man dann in ei nem ei nzi gen Qul3 dber
die Torte, streicht rasch mt zwei, drei Strichen die Cbherseite mt
der Palette schon glatt und verstreicht auch den Tortenrand rundum
mt der @asur. Dann die glasierte Torte auf einen Tortenteller
stell en und ei ni ge Stunden ruhi g stehenlassen (d asur mul3 schdn

gl att stocken).

Anmrer kung: Schokol ade darf nicht Uber 36 Grad erwdrnt werden, sonst
wird sie stunpf, Wasserbad muf3 auf 40 Grad bl ei ben. Hoheren d anz
erhalt man durch Bei gabe von weni g Kakaobutter, ersatzweise etwas
wei Be Schokol ade.



