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Zubereitung Zutaten

1. Fir den Boden der Daim-Torte die Schokoladenkekse fein
zerkleinern und mit geschmolzener Butter vermengen.
Diesen anschlieBend in eine Kuchenform geben und einen ca.
1-2 cm hohen Rand formen. Alles gut andricken und fur 30
Minuten kalt stellen.

2.Im nachsten Schritt die Daim-Schokolade zerkleinern und
kurz beiseite stellen. In einer Schiissel unseren cremigen
Mascarpone mit Ricotta, sowie Puderzucker und dem Mark
einer halben Vanilleschote verrtihren. Um die Fullung zu
vervollstandigen, anschlieend die zerkleinerte Daim-
Schokolade unterheben.

Ricotta

3. Danach die Fullung in die Kuchenform geben, gleichmaliig
verstreichen und fur 3 Stunden kalt stellen.
4. Fur die Verzierung haben wir noch halbierte Daim-Schokolade

in die FUllung gesteckt und die Zwischenraume mit

Bruchsticken der Schokoladenkekse garniert.
Fiir den Tortenboden:

+ 260g Schokoladenkekse
+ 80g GOLDSTEIG Butter

Fiir die Fillung:

* 6 Stk. Daim

* 500g GOLDSTEIG Mascarpone
» 280g GOLDSTEIG Ricotta

» 80g Puderzucker

* 1/2 Vanilleschote

Fiir die Verzierung:

* Daim
* Schokoladenkekse
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