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Rezeptinfo Melissa

Zutaten fiir 1 Torte
Zubereitungszeit: ca. 90 Min.(®
+ Kihlzeit

Je Portion: 1696 kJ, 405 kcal, 36 g Kohlenhydrate,
8 g Eiweil, 26 g Fett, 95 mg Cholesterin, 2 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: TI Kosten: @ @

Zubereitung

Step 1:

Fir die Ganache brichst du die Schokoladennikolause in
Zutaten kleine Stlicke und gibst sie in eine Schale. Die Sahne in
Menge einen kleinen Topf geben un(_i kurz aufkocher_l lassen, dann
450 g Schokoladennikolaus. Volimilch vom Herd nehmen und aqf die Schoko!ade gielRen. K_urz_
300 g Sahne ’ steheﬂn lassen un"d ansch_llefsend c_ile Mls_chung gut mit einem
200 g Weizenmehl Holzloffel d_urchruhren, bis alles eine gleichmaRige Masse"
350 ml Milch geworden |s_t. Die Esanache mehﬂrere Stunden, am besten Uber
3 Eier Nacht, an einem kuhlen Ort abktiihlen lassen.
2 Packchen Vanillezucker
1 Prise Zimt Step 2: . o
1 Prise Salz Fur Ehe Pfannku_chen_3|eb_st du zuerst__da§ Mehl in eine
3 bis 4 TL Butter Schissel und giefdt die Milch unter standigem Rihren

: - langsam dazu. Anschlief3end die Eier nacheinander

50¢g weile Kuvertiire

dazugeben und verriihren. Nun den Teig mit Vanillezucker,
Zimt und einer Prise Salz wirzen und so lange riihren, bis ein
glatter Teig entstanden ist. Den fertigen Teig ca. 20 Minuten
lang ziehen lassen.

Step 3:

In einer beschichteten Pfanne erhitzt du einen Teeldffel Butter,
gibst eine kleine Kelle Pfannkuchenteig dazu und backst
nacheinander 20 Zentimeter grof3e Pfannkuchen aus und
Iasst sie auskiihlen. Nach jedem dritten Pfannkuchen wieder
etwas Butter in die Pfanne geben.

Step 4:

Wenn die Pfannkuchen vollstandig abgekiihlt sind, kannst

du die Torte aufschichten. Dazu die Ganache vor dem
Tillll Verarbeiten mit einem Handruhrgerat kurz aufschlagen.

Dann einen Pfannkuchen auf einen Teller legen, einen Klecks
Ganache darauf verstreichen, dann wieder einen Pfannkuchen
und eine Schicht Ganache aufschichten. Zum Schluss eine
Schicht Ganache auf dem obersten Pfannkuchen verstreichen
und die weilRe Kuvertlre als Dekoration daruber raspeln.

Die Pfannkuchen-Torte lasst sich
leichter anschneiden, wenn du sie noch
einmal kurz in den Kiihlschrank stellst
und sie etwas fest werden lasst.
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