Fussballtorte: Eierlikbr-Schokoladen-Torte

Zutaten

6 Eier

1 Prise Salz

125 g Zucker

2 Pkg Vanillinzucker

75 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
300 g Zartbitterschokolade

10 g Kakaopulver

150 g Mehl

2 Tl Backpulver

50 g geschmolzene Butter

600 ml Sahne

100 g Orangenkonfitiire

1 Marzipandecke

1 Zuckerschrift mit Schokoladengeschmack

Zubereitung

Fir die Schokoladencreme die Sahne in einem Topf mit 300 g zerbrockelter Schokolade und dem Vanillinzucker aufkochen.
Dabei grundlich verriihren und wenn sich alles gel6st und vermischt hat, in eine Schiissel filllen und mindestens 5 Stunden
richtig kalt stellen.

Fir den Boden die Eier trennen und das Eiweif3 mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig
schlagen. Den VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr unterriihren. Mehl, Kakaopulver und Backpulver mischen, sieben und
unter die Eier ruhren. Die geschmolzene Butter ebenfalls unterriihren.

Eine Springform (26 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen, die Seiten fetten und den Backofen auf 160°C (Umluft)
vorheizen.

Den Eischnee vorsichtig und gleichmaRig unter den Teig heben, dann den Teig in die Springform fillen und im Ofen ca. 20 bis
25 Minuten backen.

Wenn der Boden und die Schokoladencreme richtig kalt sind, den Boden einmal in der Mitte teilen. Die Unterhélfte mit
Orangenkonfitiire bestreichen und einen Tortenring um den Boden stellen. Dann die Schokoladencreme mit einem Mixer
wie Schlagsahne mixen und ca. 2/3 der Creme auf den Boden geben. Den oberen Boden drauflegen und festdriicken. Ca.
30 Minuten in den Kuhlschrank stellen, dann den Tortenring lI6sen und den Kuchen mit der restlichen Schokoladencreme
gleichméRig bestreichen. Dann den Kuchen wieder fiir eine gute Stunde kalt stellen, damit die Creme ein wenig fest wird.

Wenn die Creme fest ist, kann die Marzipandecke gleichméaRig tiber den Kuchen gezogen und festgedriickt werden. Das

Uiberschiissige Marzipan entfernen. Ich habe daraus einige Minifubélle gemacht und zur Dekoration um die Torte gelegt.
Mit der Zuckerfarbe noch ein schdnes Ful3ballmuster auf den Kuchen malen und fertig!
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