Backzeit: ea. 30-40 win
Backtemperatur: 180°C Ober-/Unterhitz
Portion: eine Torte (9 20cm)

Zuberoitung
Scloko-Salute ant Tag vorler vorbereiten:

o Fliissige Sehus aupwéirmen und Schokolods dorin schmelzen.
o (iber Nackt komplett abkiiled lassa.

Ant ndichsten Tag:
o Springform (20cm) ant Bode wit Backpapier auslegen. o SErM)
o Biskuit horstall, o 100 Zucker
o Boi 180 Grad (Ober/Untarhitze) au wittiorer Schiane 30-40 Minatat backe. o 1L Flissigkeit (Wasser oder Run)
o  Nach der Backzeit (Stibehanprobe) komplett abkiilen lassen. o 171 Vouille Extrakt
o 1P Salz
o Schoko-Salue mit Sahuefest steif schlagen. o &g Mell
o Bodu 2 duchschuaider, o 20g Speisestiire
o Den wteren Boden mit Mormelade einstreichen wnd mit ldngs halbierten Bonanen belegen. .
o Diitt it Schoko Saluts auffilen, sodass dis Baanan geradeso bedeekt sivd. Zutaten Belag & Fillung
o Dl Hilt dor ibrigen Salue wit, dan Schokotropfan wrwisclen,
R T A ——— 0 Ja it
o 5. Bl culgonndkowpt. it drvsticen ok O Shckvp distwohor. o
i dekoriren. . o 60g Voliildschokolade
o Nach Belishe wit Schokolade dekorieren. o (altamatiy: 1 EL Back-Knkao + 129
Voutillezucker)

Werue 5 meal ganz spomton sei wuiss wed ot Vortag Keine Salut Vorbereitet wurds, kow dia Sahue
auch it Back-Kakao wndl Vouillezucker augeschlagen werds., 1,5 Pek Sauefest (129)

o %09 Schokotropper
Zutaten fir die Dekoration
o Schokoladen Blattehan od. Streusel
Teilt gerw ewre Bilder ouf Social Medie mit demt
Kontakt: . Hashtag #kerstinsswestdreameokes wnd markiert
Kersfin Niftel 0160/5563185 (liih ntich. bei Facebook und Tustagram. Ich frous mich
Homepage: 1 oufeure Bildar, Tratet wnsorar: leiion Contutunity
. td kes.d -
sena: be Focshook b i, o Gruppe Siteet Dreans -
kerstin@sweetdreamcakes.de Sa& lﬂd@)‘m
:;'tri.:lasg.;:::;t.dream.ca kes WWWOOKWQW/ 31677687 2730882 )
O Facebook: Fitdat, weiters leckere Workshop Themen auf; meiner

Kerstins Sweef Dream Cakes

Website.
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