
 
 
 
 

  

 

Schwarzwälder -Kirsch -Törtchen  

 

Arbeitszeit : 1 Stunde  

Backzeit:  50 Minuten  

Wartezeit:  1 Stunde  

Schwierigkeitsgrad:  einfach  

 

Nährwerte pro Stück ca. : 

Fett  54,8  g  

Kohlenhydrate  142,4  g  

Eiweiß  12,6 g  

Brennwert  1.114 kcal / 4.660  kJ  

 

Zutaten für 7 Törtchen:  

Teig:  

Etwas Butaris Butterschmalz  

360 g Mehl  

450 g Zucker  

50 g Kakao  

2 TL Natron  

2 TL Backpulver  

½ TL feines Meersalz  

165 g Butaris Butterschmalz  

240 ml Buttermilch  

120 g Creme fraîche  

3 Eier  

1 EL Vanilleextrakt  

360 ml heißer Kaffee  

 

Creme:  

400 g kalte Sahne  

60 g Mascarpone  

1 EL Kirschwasser  

40 g Zucker  

¼ TL gemahlene Vanille  

4 TL San -Apart  

 

Füllung und Deko:  

225 g Sauerkirsch -Fruchtaufstrich  

Etwas g ehobelte dunkle Schokolade  

F rische Kirschen  

 

 

https://www.butaris.de/butterschmalz/
https://www.butaris.de/butterschmalz/


 
 
 
 

  

 

 

 

Zubereitung : 

 

Schritt 1/ 5 

 

Eine e ckige Backform  oder  Backrahmen  (38 cm x 25 cm ) mit Backpapier auslegen 

und die Ränder mit Butaris Butterschmalz gründlich einfetten . Backofen auf 180 °C 

Ober -Unterhitze vorheizen . 

 

Schritt 2/5 

 

Für den Teig  Mehl , Zucker, Kakao, Natron, Backpulver und Salz  in einer 

Rührschüssel  mit einem Schneebesen gut vermengen . Butaris Butterschmalz in 

einem Topf schmelzen. Geschmolzenes Butaris Butterschmalz, Buttermilch , 

Creme Fraîche, Vanilleextrakt, Eier und Kaffee  mit dem Schneebesen glattrühren  

und zur Mehlmischung geben . Teig m it dem Handrührgerät  glattrühren . Flüssigen 

Teig i n die  vorbereitete  Backform geben und im vorgeheizten Backofen für  ca.  50 

Minuten backen . Kuchen a uf einem Rost  vollständig abkühlen lassen . 

 

Schritt 3/5 

 

Für die Creme Sahne, Mascarpone, Kirschwasser, Zucker und Vanille in ein em  

hoh en  Gefäß mit dem Handrührgerät  cremig mixen . San -Apart zufügen und 

Creme  standfest rühren. Sahnecreme in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen . 

 

Schritt  4/5  

 

Für die Füllung und Deko Blechkuchen mit  einem runden A usstecher 14 runde 

Teigscheiben ausstechen . 7 Teigscheiben auf einen Teller platzieren . 

Fruchtaufstrich auf den Boden  geben  und bis zu den Rändern gleichmäßig 

verteilen. Sahnekringel auf die Törtchen spritzen und restliche  Teigscheiben 

auflegen und leicht andrücken . Restliche Sahne oben auf spritzen und 

Schwarzwälder -Kirsch -Törtchen  für mindestens ei ne Stunde kaltstellen . 

 

  



 
 
 
 

  

 

 
 
Schritt  5/5 

 

Schwarzwälder -Kirsch -Törtchen  mit gehobelter Schokolade und Kirsche n 

dekorieren und s ervieren . 

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz  by von_januar_bis_dezember ) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen 

grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der 

Bilder bzw. eine ausschnittweise Ve rwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris 

Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot 

verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wen den Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

