Maulwurftorte mit Rote Gritze

Zutaten fur den Ruhrteig:

4 Eier

1 Prise Salz

125 g Butter

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

150 g Mehl

1 Pck. Backpulver

10 g Kakao

100 g geriebene Mandeln
100 g Schokoladen Raspel

Far die Fullung:

7 Blatt Gelatine

1 Becher (5009) Rote Grutze
150 g Joghurt

200 g Schlagsahne

Backzeit ca. 30 min bei 160 Grad im Hei3luft Ofen.

Die Eier trennen. Das Eiweil3 mit der Prise Salz steif schlagen. Butter mit Zucker und
Vanillezucker geschmeidig riihren. Die Eigelb nacheinander unterriihren. Das Mehl mit
Backpulver mischen und abwechselnd mit den geriebenen Mandeln und den Schokoladen
Raspel unterrihren. Eiweif3 von Hand unter die Masse heben. Den Teig in einer mit Backpapier
ausgelegte Springform fiillen und backen.

Den Kuchen erkalten lassen, mit einem Messer rundherum einen etwa 2 cm breiten Rand
markieren. Den Boden mit einem Essloffel etwa 1 cm tief bis zur Markierung aushéhlen. Das

herausgenommene Gebéck zerbroseln.

Fur die Fullung Gelatine einweichen. Ein Drittel der Gritze auf den ausgehthlten Boden geben
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und verstreichen. Restliche Gritze mit Joghurt verriihren. Die Sahne steif schlagen. Die Gelatine
ausdricken und in einem kleinen Topf auflésen. 4 Essloffel Joghurt unter die Gelatine rihren,
dann mit der restlichen Rote Gritze Joghurt Masse verrihren.

Sahne und die Halfte der Gebackbrdsel kurz unterriihren. Die Masse kuppelférmig auf den
bestrichenen Gebéackboden streichen. Restliche Brosel darauf verteilen und leicht andriicken.

Die Torte drei Stunden kalt stellen.



