Genuss

qo aromatiscy, ,

Siifdes mit Kaff

Diese feinherben Prachtstiicke haben es wirklich in sich

Zebratorte
Eine Augenweide ist dieser
schokoladige Traum mit

feiner Espresso-Note. Und
das Beste: Dafiir brauchen
Sie nicht mal einen Backofen
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Latte-macchiato-
~ Schnitten
Die feine Schichttorte m
Heidelbeerfiillung erganzt
das beliebte Getrénk perfekt

Kaflee-
Walnuss-Torte
mit Schokoguss
Buttercreme und Krokant
sorgen hier fiir ein

kulinarisches Feuerwerk
auf dem Gaumen
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Zebratorte

Fiir 12 Stiicke:

® 200 g Schokoladenkekse

® 4 EL Milch ® 50 g weiche Butter

® 200 g weif3e Kuvertiire ® 600 g Sahne
® 6 Blatt Gelatine ® 2 Eier

® 2 EL weif3er Rum

® 200 g Vollmilchkuvertiire

® 2 £ Instant-Espressopulver

1. Die Kekse zerbréseln. Die Milch er-
wdrmen, dann mit den Broseln mischen.
Butter zerlassen. Den Keks-Mix zuftigen.
Gut vermengen und als Boden in einer
mit Backpapier belegten Springform

(@ 26 cm) andriicken. Kiihl stellen.

2. Fur die helle Schokocreme die weif3e
Kuvertiire iber einem warmen Wasser-
bad langsam schmelzen, dann leicht
abkdihlen lassen. 300 g Sahne halbsteif
schlagen. Kalt stellen. 3 Blatt Gelatine

in kaltem Wasser einweichen. 1 Ei tiber
einem warmen Wasserbad vorsichtig
schaumig aufschlagen. Gelatine gut
ausdriicken. Mit Rum leicht erwarmen,
bis sich die Gelatine aufgelst hat, dann
zum Eischaum geben und glatt riihren.
Die Kuvertiire unter den Gelatine-Mix
rithren. 3 EL der Sahne glatt einriihren.
Die restliche Schlagsahne unterheben.
3. Fir die Milchschokoladencreme Voll-
milchkuvertiire, 300 g Sahne, 3 Blatt
Gelatine und 1 Ei wie in Schritt 2 zu-
bereiten, dabei das Espressopulver unter
die Gelatine riihren.

4. Die beiden Cremes schopfloffelweise
abwechselnd in die Mitte auf den Keks-
boden gieBen. Die Torte mindestens

7 Std. kiihlen, dann vorsichtig aus der
Springform lésen. Evtl. mit Kaffee-
bohnen garnieren.

Zubereitung: ca. 1% Std.

Pro Stiick: ca. 470 kcal,
35gF31gKH,6gE

my life 3/2023

Latte-macchiato-
Schnitten

Fiir 16 Stiicke:

® 5 Eier ® ca. 115 g Zucker ® 1 Pdckchen
Vanillezucker ® 40 g Mehl

® 10 g Kakaopulver ® 50 g Speisestdrke
® 1 Messerspitze Backpulver ® 100 g
Heidelbeerkonfitiire @ 5 EL Instant-
Cappuccinopulver ® 800 g Sahne

® 3 Packungen Sahnefestiger

1. Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen. Die Eier trennen. Eiweil3e steif
schlagen, dabei 75 g Zucker und Vanille-
zucker einrieseln lassen. Eigelbe einzeln
unterschlagen. Mehl mit Kakao, Starke
und Backpulver mischen. Daraufsieben
und vorsichtig unterheben. Den Teig auf
einer mit Backpapier ausgelegten Fett-
pfanne (ca. 38 x 32 cm) glatt streichen.
Ca. 12 Min. backen. Herausnehmen, auf
ein mit 2 EL Zucker bestreutes Geschirr-
tuch stiirzen und das Backpapier abzie-
hen. Den Biskuit auskihlen lassen und
waagerecht teilen.

2. Den unteren Boden auf einem Tablett
mit einem rechteckigen Backrahmen
umschlieBen. Konfittire glatt riihren und
aufstreichen. 2 EL Cappuccinopulver in
die Sahne riihren. Steif schlagen, dabei
Sahnefestiger und 1 TL Zucker einrieseln
lassen. %5 der Cappuccinosahne auf die
Konfitiire streichen. 2. Biskuitboden
darauf leicht andriicken. % der Sahne
aufstreichen. Ubrige Sahne und die Torte
2-3 Std. in den Kiihlschrank stellen.

3. Die Torte mit 2 EL Cappuccinopulver
bestauben. In Stiicke schneiden. Rest-
liche Sahne mit 1 EL Cappuccino ver-
riihren. Mit einem Spritzbeutel mit
Sterntiille auf die Schnitten spritzen.
Zubereitung: ca. 15td.

Pro Stiick: ca. 270 kcal,
18gF21gKH,4gE

Kaffee-Walnuss-Torte
mit Schokoguss

Fiir 12 Stiicke:

® 280 g weiche Butter ® 200 g Zucker
® 200 g Walnusskerne

® 1 Packung Vanillepuddingpulver

® 500 ml Milch

® 3 TL Instant-Kaffeepulver

® 1 Nuss-Biskuit vom Konditor

(@ 26 cm, 4 Lagen)

© 100 g Zartbitterkuvertiire

1. 30 g Butter in einem Topf erhitzen.
100 g Zucker darin karamellisieren. Die
Walniisse grob hacken und zugeben.
Topf vom Herd nehmen, ca. 1 Min.
weiterriihren. Den Walnusskrokant auf
Backpapier streichen. Abkiihlen lassen
und mit einem Messer grob hacken.

2. Puddingpulver mit 50 g Zucker und
100 ml Milch verrithren. 400 ml Milch,
50 g Zucker und Instant-Kaffeepulver
aufkochen. Das angeriihrte Pudding-
pulver einriihren. Aufkochen. Den
Vanillepudding abkiihlen lassen.

3. 250 g Butter mit den Schneebesen
des Handriihrgerats cremig riihren. Den
Vanillepudding essloffelweise unter die
Butter schlagen.

4. 3 Tortenboden mit jeweils etwas
Buttercreme bestreichen und mit Wal-
nuss-Krokant bestreuen. Dann die

3 Boden zusammensetzen. Den vierten
Boden aufsetzen. Die Torte mit der rest-
lichen Buttercreme bestreichen und fiir
ca. 3 Std. kiihl stellen.

5. Kuverttire grob hacken und tber
einem heiBen Wasserbad schmelzen. Die
fliissige Kuvertire gitterformig auf die
Torte traufeln. Die Kaffee-Walnuss-Torte
evtl. mit Walnuss-Krokant verzieren.
Zubereitung: ca. 40 Min.

Pro Stiick: ca. 670 kcal,
47gF 46 gKH,10gE

FOTOS: STOCKFOOD (17)/MALGORZATA LANIAK (2)/PROFIMEDIA (13)/IAN WALLACE (2)



Luftige
Nasclherei

Diese raffinierten kleinen
Teilchen sind koéstliche
Hingucker auf lhrer
Kaffeetafel

Baiser-
gebick mit
Kaffeecreme
Fiir 20 Stiick:

® 3 Eier

® 150 g Zucker

® Saft von % Zitrone
® 50 g Puderzucker

® 1EL Speisestdrke

® 150 g weiche Butter
® 150 ml gesiifite
Kondensmilch

® 30 ml Espresso

e 1EL Kakaopulver

ZUBEREITUNG
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Schritt 1 Die Eier trennen.
Die EiweiBe in einen Metall-
rithrkessel geben. Die Eigelbe
anderweitig verwenden.

Schritt 2 Die EiweiB3e auf
einem heiBen Wasserbad
unter Rithren mit dem
Schneebesen erhitzen. Die
Halfte des Zuckers hinzu-
fligen, mit dem Schneebesen
unterrithren und schmelzen,
dabei standig weiterriihren.
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Schritt 3 Den Backofen auf
100 Grad Umluft vorheizen.
Das Eiweil3 in eine Riihr-
schiissel umfiillen und steif
schlagen, dabei den Zitronen-
saft dazupressen.

Schritt 4 Den Eischnee
weiterschlagen, dabei den
tbrigen Zucker einrieseln
lassen. Den Eischnee weiter-
schlagen, bis er Spitzen zieht,
dabei den Puderzucker zu-
figen oder dazusieben. Dann
die Starke unterriihren.

Schritt 5 Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Die
Baisermasse in einen Spritz-
beutel mit Lochttille geben
und 40 kleine Tupfen auf die
Bleche spritzen.
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Schritt 6 Die Baisertupfen
im Ofen ca. 1 Std. trocknen
lassen. AnschlieBend heraus-
nehmen und auf dem Blech
auskiihlen lassen.
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Schritt 7 Fiir die Creme die

Butter klein wiirfeln und in
eine Rithrschiissel geben.
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Schritt 8 Die Butter mit den
Riihrbesen des Handriihr-
gerdts cremig rithren, dabei
die Kondensmilch zugieB3en.
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Schritt 9 Den Espresso
unterrithren. Alles zu einer
streichbaren Creme ver-
arbeiten. Bei Bedarf noch
etwas Puderzucker da-
zusieben und einarbeiten.

Schritt 10 Die Kaffeecreme in
einen Spritzbeutel mit Loch-
tulle fullen. Auf die Halfte der
Baisers je 1 kleinen Klecks
spritzen. Ubrige Baisers mit
der Unterseite ansetzen und
leicht andriicken. Das Geback
mit Kakaopulver bestauben.
Zubereitung: ca. 1% Std.
Pro Stiick: ca. 110 kcal,
7gFMgKH,1gE
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