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Sachermasse:

8 EiweiB und eine Prise Salz

150 g Kristallzucker

200 g zimmerwarme Butter

50 g Staubzucker

1 Msp. Vanillepulver oder 1 Pkg Vanillezucker
200 g gehackte KuvertUre/Zartbitterschokolade
8 Eigelbe

200 g Mehl

3 TL Kakao, ungesuBt

1 TL Backpulver

Zum Einstreichen/Aprikotieren:
600-700 g Marillenmarmelade, fein passiert,
ohne Stuckchen

Sacherglasur:

250 g Kristallzucker

170 ml Wassser

200 g dunkle KuvertUre/Zartbitterschokolade

Zubereitung:

1) Bereitet zundchst eine 2éer Springform vor. Befettet sie mit Backspray und legt sie mit
Backpapier aus (siehe Video). Heizt den Backofen auf 170 Grad O/U Hitze vor.

2) Gebt die Schokolade in eine MetallschUssel und stellt diese Uber ein leicht kdchelndes
Wasserbad und rGhrt immer wieder mal um, bis sich die Schokolade aufgeldst hat. Nehmt
sie vom Wasserbad und lasst sie ein paar Minuten auskUhlen, bis sie nur noch lauwarm ist.
3) Mixt das Eiweil3 mit einer Prise Salz cremig. FUgt portionsweise den Kristallzucker hinzu
und rOhrt weiter bis ein fester Eischnee entstanden ist.

4) Vermischt die trockenen Zutaten, also das Mehl, Backpulver und Kakao.

5) In einer RUhrschUssel mixt ihr Butter, Vanillepulver und Staubzucker cremig.

6) FOgt langsam die geschmolzene Schokolade und die Eigelbe hinzu.

7) RGhrt etwa ein Drittel der Eischnee-Masse schnell in die Schokolade-Masse ein, um die-
se aufzulockern. Danach werden die trockenen Zutaten und der restliche Eischnee ab-
wechselnd hinzugefugt. Ich verwende dabei einen groBen Schneebesen und erledige
diesen Schritt so behutsam wie nur moglich.

8) FUlIt die Masse in die Springform um und backt den Teig bei 170 Grad O/U Hitze auf der
2. oder 3. Schiene von unten ca. 50-55 min. Sollte er euch gegen Ende hin oben dennoch
zu dunkel werden, deckt ihn mit etwas Alufolie ab.

?) Nach dem Backen nehmt ihr ihn aus dem Ofen, entfernt die Springform und das Back-
papier und lasst ihn auskUhlen.

10) Die meisten B&den haben oben einen Hubbel, der entfernt werden muss, damit die
Torte gerade ist. Begradigt den Boden, d.h ihr schneidet oben eine etwa 3-5 mm dicke
Schicht weg. AnschlieBend schneidet inr den Boden ein Mal horizontal in der Mitte durch.
Die Reste konnt ihr beim Kaffeeplausch verdricken, denn der Boden schmeckt auch so
super oder sie einfrieren und daraus etwas SUBes machen (siehe Hinweis).
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11) Ich drehe den Boden nun so, dass der obere unten liegt (siehe auch Tipp mit den
Zahnstochern im Video). Das sorgt zusatzlich dafur, dass die Torte etwas gerader ist. Be-
streicht den unteren Boden mit heiBer Marillenmarmelade. Legt den zweiten Boden dao-
rauf und aprikotiert die Torte, d.h ihr streicht sie mit heiBer Marmelade ein. Stellt sie in die
KUhlung und bereitet in der Zwischenzeit die Glasur zu.

Glasur und Fertigstellung:

12) In einem Topf erhitzt inr den Zucker und das Wasser so lange bis sie ca. 104-110 Grad
haben. Ich verwende ein Zuckerthermometer. Es geht aber auch ohne. Dafur kocht ihr
die zwei Zutaten auf. Sobald es sprudelt, schaut ihr auf die Uhr und kéchelt das ganze nun
6 min auf starkster Hitze und ohne Deckel.

13) Nehmt den Topf von der Kochstelle, wartet 1-2 Minuten bis der Sirup nicht mehr ganz
so heil ist und rohrt die fein gehackte Schokolade ein.

14) Gebt die Glasur durch ein Sieb, um Luftbldschen und KIUmpchen zu vermeiden.

15) Jetzt muss sie unter stndigen RUhren so lange auskUhlen bis sie lippenwarm ist.

16) Ist die Glasur lauwarm und etwas zahflUssiger, kann sie Uber dem aprikotierten Boden
verteilt werden (siehe Video). AnschlieBend muUsst ihr schnell sein, wenn ihr noch etwas
korrigieren wollt, da die Glasur schnell anzieht. Fahrt also nicht zu oft mit der Palette Uber
die Glasur, da ihr sie sonst wieder herunterzieht.

17) Lasst sie nun gut auskUhlen und verziert sie nach Wunsch mit weier oder dunkler
Schoko-Schrift. Serviert sie zu einer groBen Portion geschlagener Sahne.

Haltbarkeit:

*Die Torte solltet ihr an einem kuUhlen Ort lagern (16-18 Grad) aber nicht im KUhlschrank,
sondern im Keller oder einem anderen kuhleren Ort. Dort hdlt sie sich sogar 1 Monat, ohne
zu verderben und schmeckt jeden Tag besser, well sie Zeit hat, durch zu ziehen.

*Das bedeutet, dass sie sich sehr gut dafur eignet, Tage oder sogar Wochen vorher zube-
reitet zu werden. Wenn ihr z.B. den Boden gut verpackt, kdnnt ihr diesen auch einfrieren.
*Sie ist Gbrigens eine tolle Unterlage fUr Motivtorten.

*Einige Stunden vor dem Servieren solltet ihr sie aus der KUhlung holen und bei Zimmer-
temperatur lassen, well sie sich so leichter schneiden |4sst und aromatischer ist.
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Sacher-biskvit:

8 bjelanjaka i prstohvat soli

150 g kristalnog Secera

200 g mekanog maslaca na sobnoj temp.

50 g Secera u prahu

na vrh noZa vanilije u prahu ili 1 pak. vanilin Secera
200 g nasjeckane kuverture ili tamne cokolade
8 Zumanjaka

200 g brasna

3 kaskice kakaa

] kaskica praska za pecivo

Za premazivanje i punjenje:
600-700 g pasirane marmelade od marelica,
bez komadica

Sacher-glazura:

250 g kristalnog Secera

170 ml vode

200 g kuverture ili tamne cokolade

Priprema:

1) Pripremite okrugli kalup sa obru¢em i promjerom od 26 cm. Pomastite ga a zatim ob-
loZite pek papirom kao u videu pokazano. Zagrijte rernu na 170 stepeni gornji/doniji grijaci.
2) Cokoladu stavite u metalnu posudu i na lonac sa vrelom vodom koja lagano kuha na
nizoj vatri. Otopite je na pari tako sto Cete je svako malo promijesati. Potom je skinite sa
pare i ostavite nekoliko minuta da se ohladi dok ne postane topla.

3) Bjelanjke skupa sa prstohvatom soli kremasto umutite a zatim postepeno dodajite kris-
talni Secer i nastavite mucenjem dok se ne stvori Cvrsti snijeg.

4) Pomijesajte suhe sastojke kao sto su brasno, prasak za pecivo i kakao.

5) U jednoj posudi kremasto umutite maslac, vaniliju u prahu i Secer u prahu.

6) Polako dodajite otoplienu cokoladu (ne smije biti vrelal) i Zumanjke.

7) Umijesajte trecinu snijega od bjelanjaka malo brzim pokretima kako biste masu ucinili
zracnijom a zatim naizmjenicno dodagjite suhe sastojke i preostali snijeg. Ovaj korak
odradujem metlicom za snijeg i frudim se da radim oprezno kako nebih unistila zrak u
snijegu od bjelanjaka.

8) Smjesu saspite u pripremljeni kalup, poravnajte i pecite na donjoj sini (2. ili 3. od dolje)
ca. 50-55 min. U slu¢aju da vam pred kraj na povrsini previse potamni, stavite sloj alu-folije
na vrh i nastavite sa pecenjem.

9) Nakon pecenja izvadite ga iz rerne, odstranite obruc i pek papir i ostavite da se ohladi.
10) Vecina biskvita ima neravnu povrsinu ili nesto kao brezuljak. Taj je potfrebno odstraniti
kako bi vam torta bila ravna. Poravnajte je tako Sto cete otprilike 3-5 mm od povrsine hori-
zontalno odsjeci. Zatim biskvit i u sredini jednom horizontalno prerezite. Ostatke biskvita
moZete pojesti uz kafu jer su i ovako jako ukusni ili od njih napraviti novi desert (pogledajte
U hapomeni).
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11) Sad cijeli biskvit okrenite naopako jer je dno uvijek ravnije od povrsine (pogledajte
savjet sa ¢ackalicom u videu). Donji sloj biskvita prematzite vrelom marmeladom od mare-
lica. Stavite drugi sloj na njega pa prematzite cijelu tortu sa marmeladom tako da nigdje
ne ostane suho. Tortu stavite na hladenje u frizider a u meduvremenu pripremite glazuru.

Glazura i ukrasavanje:

12) U jednom loncu pomijesajte Secer i vodu i prokuhajte ih. Zatim ih kuhajte dok ne dos-
fignu oko 104 do 110 stepeni (ako koristite termometar). Ako nemate termometar, uCinite
slijedece: Prokuhajte Seceri vodu — ¢im ste to ucinili, pocnite da gledate na sat jer od tog
frenutka je potrebno da se sirup kuha oko 6 min na najjacoj vatri bez poklopca, slicno
pripremi agde za baklavu.

13) Lonac maknite sa vatre, sacekajte 1-2 min da se malkice ohladi pa umijesajte koma-
dice Cokolade i mijeSajte dok se ne otope.

14) Glazuru sipajte kroz sito kako biste odstranili grudvice i mjehurice.

15) Sad je potrebno da se uz stalno mijeSanje ohladi dok ne postane topla.

16) Kad je postala topla i malo gusca, prelijte je odjednom preko cijele torte. Sad morate
biti brzi, znali ako je podloga hladna, glazura ce se brzo stvrdnuti tako da imate samo ne-
koliko poteza da je ravnomjerno raspodijelite. Ako precesto prelazite preko glazure, velika
je sansa da cete je skinuti ili stvoriti Sare na povrsini.

17) Tortu ostavite da se dobro ohladi pa je servirgjte uz veliku porciju Slaga.

Rok trajanja/savjeti za serviranje /kako ¢uvati tortu...

e Drzite je ngjbolje na hladnom mjestu (16-18 stepeni) ali ne u frizideru nego npr. u po-
drumu ili drugom hladnijem mjestu. Tako Cete je ¢ak i nakon mjesec dana moci konzu-
mirati jer za Sacher tortu vrijedi da je bolja sto duze stoji jer ima vremena da razvije aro-
mu i upije marmeladu od marelica sto je Cini posebno sochom.

e Ako Zelite, biskvit mozZete i zamrznuti, samo ga dobro spakujte u nekoliko slojeva prozir-
ne folije.

e Sacher torta vam je super podloga za torte sa fondanom.

e Nekoliko sati prije serviranja je izvadite iz frizidera i ostavite na sobnoj temp. Tako Cete
je lakSe rezati a ujedno ce razviti aromu.
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