(After-Eight-Torte

Zutaten:
Teig: 80 g weiche Butter, 
80 g Zucker, 
5 Eier, 
1 EL Rum, 
100 g geraspelte Schokolade, 
200 g gemahlene Mandeln, 
1 TL Backpulver 

After-Eight-Creme: 
400 g After-Eight, 
750 g Schlagobers, 
3 Pakete Sahnesteif, 

etwa 100 ml Schlagobers zum Verzieren 


Zubereitung:
Für die Creme die Täfelchen (8 Stück zurücklassen) mit dem Obers aufkochen und über Nacht kalt stellen. 
Für den Teig Butter und Zucker schaumig rühren. Dotter nach und nach unter rühren. Rum unterrühren. 
Schokolade mit Mandeln und Backpulver mischen und unter rühren. Steif geschlagenes Eiweiß locker unterheben. 
Teig in eine Springform (28cm Durchmesser, Boden befettet) streichen und bei 160°C(Heißluft) ca. 25min backen. 
Danach aus der Form lösen und auskühlen lassen. 
Die After-Eight-Creme mit Sahnesteif steif schlagen. Die Masse leicht kuppelartig auf den Tortenboden streichen. 
Das restliche Obers steif schlagen , in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen, Torte mit Sahnestreifen verzieren, die restlichen After-Eight-Täfelchen diagonal durchschneiden und in die Sahneschleifen stecken(Spitze nach oben). 
Gut gekühlt servieren

