Kaffee & Co in Kuchen & Torten

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom
www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, teilen, damit ich sie besser sortieren
konnte.

Bitte um Verstandnis.

Hier nur Vegetarisch

Mit freundlichen Grif3en
Hans
Zusammen gestellt Freitag, 24. Februar 2006

www.Hans-joachim60.de
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Kuchen Cappuccino

Cappuccino Kranz 6 Ei M



Zutaten fur 1 Portionen
4 Pck. Kaffee Cappuccino - Pulver

6 Eier

350 g Margarine
200 g Zucker

5 El Milch

375 g Mehl

1 Pck. Backpulver

4 El Wasser, heil3
Fett far die Form

Zubereitung

Kaffee in 4 El heilem Wasser auflosen. Eier trennen. Eiweil3 steif schla-
gen. Fett und Zucker schaumig ruhren. Eigelbe einzeln dazugeben. Kaffee
und Milch dazugeben. Mehl mit Backpulver vermischt unterriithren. Eiweil3
unterziehen. In eine gefettete Springform mit Einsatz geben und bei 180
Grad ca. 1 Stunde backen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
17.08.05 Dragonfly-Lady

Kuchen Espresso

Amerikanischer Schokoladen Kuchen 2 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen

160 g Kuvertlre, Zartbitter, je bitterer desto besser

250 g Butter

300 ml Kaffee Espresso, stark, abgekuhit
60 ml Whisky, ersatzweise Espresso
400 g Zucker

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

2 m.-grol3e Eier
Buttervanille-Aroma, einige Tropfen
Fett, fur die Form
Puderzucker, zum Bestauben



Zubereitung

Kuvertire hacken, mit dem Butter, dem Kaffee und dem Whisky sanft !
erwarmen, bis alles geschmolzen ist. In eine Schussel fullen. Zucker dar-
unter schlagen und ruhren, bis er sich aufgeldst hat.

Abkuhlen lassen ca. 30 min.

Backofen auf 125 Grad vorheizen.

Nach und nach gesiebtes Mehl, Backpulver und Salz unter die Schokomas-
se ziehen.

Eier verquirlen und zusammen mit dem Butter-Vanille-Aroma unter den
flussigen Teig mischen.

Teig in eine gefettete Springform 26 cm geben und bei 125 Grad 80-90
Minuten backen.

Etwas auskuUhlen lassen und aus der Form sturzen.

Mit Puderzucker bestdubt servieren.

Besonders lecker schmeckt der Kuchen, wenn man dazu frische Frichte
Himbeeren, Heidelbeeren mit halb aufgeschlagener Baileys-Sahne ser-
viert. Baileys-Sahne In die flissige Sahne etwas Baileys und eventuell ein
paar Prisen Kakaopulver, dann aufschlagen.

Brennwert p. P.300
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
23.04.05 Shimone

Espresso Karamell Kuchen 5 Ei

Zutaten fur 6 Portionen
Far den Teig
250 g Butter oder Margarine
1 Tasse/n Zucker, 220 g
1 Prise Salz

5 m.-grol3e Eier

2 Tasse/n Mehl Weizenmehl, 340 g

2 Tl, gestr. Backpulver

3 TI, gestr. Kaffee Instant-Espresso-Pulver
2 El Rum, brauner

100 g Konfekt Karamellkugeln

FUr den Guss

2.5 Tl Kaffee Instant-Espresso-Pulver
2 El Wasser, heil}
4.5 El Puderzucker



Zubereitung

Fir den Teig Butter oder Margarine mit Handruhrgerat mit Ruhrbesen auf
hochster Stufe geschmeidig riuhren. Nach und nach Zucker und Salz un-
terruhren. So lange ruhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
Eier nach und nach unterrihren jedes Ei etwa 1/2 Minute. Mehl mit Back-
pulver mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterruhren.
Den Teig halbieren. Espresso-Pulver und Rum verrihren und unter eine
Teighalfte ruhren.

Mit einem Essloffel abwechselnd etwas von dem hellen und dunklen Teig
in eine Kastenform 30 x 11 cm, gefettet, mit Backpapier ausgelegt geben.
Auf jede Teigschicht einige Karamell-Kugeln streuen. Die Form auf dem
Rost in den Backofen schieben. Im auf etwa 180°C vorgeheizten Backofen
Umluft nicht vorgeheizt ca. 160°C; Gas nicht vorheizt Stufe 2 -3 ca. 60
Minuten backen.

Den Kuchen aus der Form I6sen und auf einem Kuchenrost erkalten las-
sen.

Fur den Guss Espresso-Pulver und Wasser verruhren. Puderzucker nach
und nach unterruhren. Den Kuchen mit dem Guss bestreichen. Guss fest
werden lassen.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
06.03.02 Manu

Espresso Nuss Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 14 Portionen

60 ml Kaffee Espresso, frisch gebruht
125 g Butter, weich

175 g Rohrzucker

4 Eier

200 g Mandeln, gemahlene

50 g Mandeln, gehackte

2 El Sirup Zimt-Kandis-Sirup, selbstgemacht
125 g Mehl

2 Tl Backpulver

150 g Schokolade, zartbitter

Zubereitung

Butter mit Zucker cremig ruhren, Eigelbe dazugeben und kraftig schau-
mig rahren. Mandeln, Sirup und abgekuhlten Espresso unterrihren. es



kann auch ein beliebiger anderer Sirup verwendet werden z.B. Karamell,
Vanille, Schokolade, Nuss,...

Mehl und Backpulver mischen, Uber den Teig sieben und unterheben.
Die Schokolade in kleine Stucke hacken und zugeben. Die Eiweil3e steif
schlagen, unter den Teig heben und in die gefettete Kastenform fullen.
Umluft 160° sonst 175° ca. 60 Minuten backen. Stabchenprobe machen
und vor dem Sturzen kurz abkihlen lassen.

Das Rezept fur den Sirup habe ich auch reingesetzt unter "Zimt-Kandis-
Sirup”. Ist wesentlich billiger, als sich teure Sirups zu kaufen. Viel Spal}
beim Nachbacken!

Brennwert p. P.350
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
10.08.05 vera5585

Kaffee Schoko Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Schokolade Zartbitter

200 g Zucker

150 g Margarine oder Butter
300 g Mehl Weizenmehl

50 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

3 TI, gest. Backpulver

4 Eier GroRe M

90 ml Kaffee, stark
90 ml Kaffee Espresso
Fett fur das Backblech

Zubereitung

Schokolade zerbrockeln und im Topf schmelzen lassen. Margarine oder
Butter mit Handruhrer geschmeidig ruhren. Nach und nach Schokolade,
Zucker und Vanillezucker einrtihren, bis eine einheitliche Masse entsteht.
Jedes Ei ca. 30 Sekunden auf hochster Stufe unterruhren. Mehl und Back-
pulver mischen und in 2 Portionen auf niedrigster Stufe unterrihren. Teig
auf einem gefetteten Backblech 40 x 30 glatt streichen. Im Backofen bei
ca. 180°C vorgeheizt etwa 25 Minuten backen.

Den Kaffee mit dem Espresso verruhren. 1 El davon abnehmen und zur
Seite stellen. Den heiRen Kuchen sofort mit einem Holzstabchen mehrfach
einpieksen und mit einem Backpinsel das Kaffee-Espresso-Gemisch dar-
Uber verteilen. Erkalten lassen. Gesiebten Puderzucker mit 1 El Kaffee-



Espresso-Gemisch zu einem Guss verrihren. Den Kuchen damit spren-
keln.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
08.03.05 pandora78

Mini Baum Kuchen 7 Ei M

Zutaten fur 30 Portionen

7 Eier

100 g Puderzucker

200 g Marzipan - Rohmasse
290 g Butter

100 g Zucker

120 g Mehl

70 g Speisestarke

300 ml Sahne

340 g Schokolade, Edelbitter
Kaffee Espresso

Zubereitung

Ofen auf 250 Grad vorheizen. Eier trennen. Eigelbe mit Puderzucker cre-
mig ruhren. Marzipan mit 250 gr. Butter verrihren, unterziehen. Eiweil3
mit 70 gr. Zucker steif schlagen. Zuerst Mehl mit Starke und dann Ei-
schnee unter den Teig heben. Eine ofenfeste rechteckige Form 19x28 cm
mit Backpapier auslegen. Teig ca. 2 mm dunn einstreichen, 3-4 Minuten
backen. Vorgang wiederholen bis der Teig aufgebraucht ist. Kuchen aus
der Form stirzen und abkihlen lassen. Halbmonde ausstechen. Sahne mit
30 g Zucker, 40 g Butter erhitzen. Schokolade darin schmelzen. Espresso
unterruhren. Halbmonde zur Halfte in die Glasur tauchen, trocknen lassen.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.
15.11.02 Galimero

Mitternachts Kuchen 2 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen

2 Eier



40 g Zucker

1 TI Vanillezucker

1 Prise Salz

60 g Mehl Weizenmehl
1 Tl Starkemehl

Tl Kakaopulver

FUr die Creme

4 Blatt Gelatine
1 Pck. Konfekt, 16 Stiick Pocket-Coffee
100 ml Kaffee Espresso

1 Becher Ricotta, 250 g

1 Becher Sahne, 200 g

1 Pck. Sahnesteif
Kakaopulver

Zubereitung

Elektro-Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eier trennen, Eigelb mit Zu-
cker, Vanillezucker und 1 - 2 Essl6ffeln kochendem Wasser ca. funf Minu-
ten lang schaumig ruhren. Eiweild mit einer Prise Salz steif schlagen und
mit einem Schneebesen vorsichtig unter die Eigelbmasse ziehen. Mehl mit
Starke und Kakaopulver vermischen und unterheben. Den Boden einer
kleinen Springform 18 cm Durchmesser mit Backpapier auslegen, Teig
einfullen und ca. 20 bis 30 Minuten goldbraun backen 180 Grad/Stufe 3.
Boden abkuhlen lassen, eventuell etwas flach schneiden und mit Oran-
genmarmelade bestreichen.

Fur die Creme Gelatine nach Packungsanweisung einweichen. Einige Po-
cket Coffee zur Dekoration zur Seite stellen, Espresso erhitzen, die restli-
chen Pocket Coffee zusammen mit der Gelatine darin auflésen und abkuh-
len lassen.

Ricotta glatt rihren, Sahne mit Sahnesteif steif schlagen, unterheben,
Espresso zugeben. Sobald die Creme anfangt zu gelieren, kuppelférmig
auf den Boden streichen und bis zum Rand des Bodens herunterziehen.
Torte ca. 1 1/2 Stunden kuhl stellen, Gppig mit Kakaopulver bestauben
und mit den restlichen Pocket Coffee servieren.

Brennwert p. P.452
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
15.09.04 Lindasgaby

Mohnblech Kuchen Krzyiytrek 3 Ei M

Glutenfrei



450 g Maiskoérner
50 g Amaranthkdrner

3 Ei

150 g ungehartete Margarine

200 g Vollrohrzucker

1 Tute Bourbon Vanillezucker

1 Prise Salz

0,5 Tute ca Trockenhefe fur 500 g Mehl
400 ml Milch

500 g Mohn

100 g Mondamin
0,5 Tl Bourbon Vanillepulver
1 Prise Salz

ODER
2 Tuten Glutenfreien Vanillepudding

2- 4 El nicht gehauft Vollrohrzucker ca 50 g

1 1 Milch

250 g Rosinen , wer mag

2 Tl gem turkischen Kaffeepulver, ODER
Italienischen Espresso gem Kaffeepulver
1 Prise Salz

4 cl Rum 54 %0

evt Backpulver
Teigschaber

1 Backblech
Backpapier dafur

Zubereitung

Wer, so wie ich alles selber mahlt.
Der fangt damit an den Mohn zu mahlen, es erspart mir die Getreidemuhle

, auseinander zu nehmen , um diese zu reinigen.

Mais + Amaranth zusammen fein mahlen, Zucker, Salz + Hefe dazu +
vermischen, dann sollte erst die Milch dazu gegeben werden, dann die Eier



+ danach erst die Margarine, lasst sich zwar nicht so gut verteilen, aber
die Hefe arbeitet besser, wenn das Fett erst zum Schluss ran kommt.

Den fertigen Teig mit dem Teigschaber auf das mit Backpapier ausgelegte
Backblech streichen. In den Backofen geben, 40°C , Licht an + ein wenig
mehr, + ruhen bzw gehen lassen. Der Teig geht nicht besonders, weil er
zu feucht ist. Ich lasse ihn meist , ja , nach Gefuhl.

In der Zwischenzeit bereite ich den Mohn , + meist noch das Mittagessen
vor.

Den gemahlenen Mohn in ein Kochtopf ca 4 | die Rosinen, Salz, Zucker +
Kaffeepulver + Bourbon Vanillepulver vermischen .

In die kalte Milch , Mondamin , Salz einrthren, auflésen, dann zu der
Mohnmasse geben , verrihren, und aufkochen, ruhren, setzt schnell an,
wenn der Kaffee anfangt zu duften, kocht der Mohn auch meist, ruhren.
Und runter von der Hitze , lauwarm abkuhlen lassen.

Die Mohnmasse auf den wahrscheinlich nicht gegangenen Teig geben.

Ich nehme eine Gabel + rihre damit spiralféormig den Mohn unter den
Teig. Falls der Teig wider erwarten doch gegangen ist, die Mohnmasse
Draufstreichen.

In den Backofen + bei ca 160°C Umluft ca 50-60 min backen.

Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca 180- 190°C + ca 35-45 min ba-
cken.

Nadelprobe.

10- 15 min ruhen lassen, dann am, mit dem Backpapier vom Backblech
auf ein Kuchenrost ziehen, abkuhlen lassen.

Ich serviere ihn dann mit Bourbon Vanillezucker geschlagene sufie Sahne.

Man kann auch gut + gerne die doppelte Menge Mohn nehmen, dann ver-
doppelt man eben alles, ausgenommen den Hefeteig.

Nachtrag sollte der Mohn sich trotz Ruhrens an den Topfboden angesetzt
haben, etwas Wasser rein, + eine Tute einfaches Backpulver rein,
Uber Nacht stehen lassen. In den meisten Fallen reicht es aus.

Mittwoch, 05. Oktober 2005

Moos Kuchen 6 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen

Flr den Teig

250 g Butter, weiche oder Margarine
200 g Zucker

6 Eigelb



1 Prise Salz
300 g Mehl
1 Tl Natron
1 Pck. Backpulver
50 g Kakaopulver

2 Becher saure Sahne
Fur den Belag

6 EiweilR
6 El Puderzucker

1 Wurfel Palmfett
1 El Kaffeepulver, gemahlen

Zubereitung

Butter oder Margarine, Zucker, Salz und Eigelb schaumig schlagen. Mehl,
Backpulver, Kakao und Natron vermischen und zu den anderen Zutaten
geben. Als letztes die saure Sahne untermischen. Ein Backblech fetten,
Teig draufgeben und bei 150-175 Grad ca. 45 Minuten backen. Kuchen
vollstandig erkalten lassen.

Fur den Belag das Kokosfett zerlassen und abkthlen lassen. Eiweil3 steif
schlagen und Puderzucker dazugeben, dann das flissige Kokosfett porti-
onsweise unterheben. Mischung auf den Kuchenboden geben und glatt
streichen. Kaffee in ein Sieb geben und den Kuchen damit dinn bestau-
ben. Einige Stunden oder Uber Nacht kuhl stellen und der Kuchen be-
kommt eine moosige Oberflache.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.
04.05.04 spatz-nbg

Ricotta Kaffee Kuchen 6 Ei + 1 Eiweil3 M

Zutaten fur 12 Portionen

100 g Mandeln, geschalt, gerieben
150 g Mehl

1 Tl Backpulver

100 g Butter

75 g Zucker

2.5 El Amaretto

1 Eiweil}
Salz
Fett fir die Form



600 g Ricotta

6 Eier

180 g Puderzucker

2 Pck. Vanillezucker

1 Zitronen, Saft und Schale
100 ml Kaffee Espresso

250 g Butter, flussig

Zubereitung

Mandeln ohne Fett goldgelb rosten und abkiuhlen lassen. Aus Mandeln,
Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz, Butter, Zucker, Amaretto und Eiweil} einen
Teig kneten. Zugedeckt 30 Minuten kalt stellen.

Inzwischen fur die Creme Ricotta kraftig aufschlagen. Zitrone waschen,
Schale vorsichtig abraspeln, dann auspressen. Eier trennen. Eigelbe mit
der Halfte des Puderzuckers und 2 El heiRem Wasser schaumig aufschla-
gen. Ricotta, Vanillinzucker, Zitronensaft und -schale Espresso und Butter
vorsichtig einruhren. Eiweil3e steif schlagen, dabei restlichen Puderzucker
einrieseln lassen, unter die Creme ziehen.

E-Herd auf 175°C vorheizen.

Springform Durchmesser ca. 26 cm fetten. Teig etwa 1/2 cm dick ausrol-
len, Form damit auslegen. Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Ricottamasse auf den Teig geben. Kuchen bei 175°C etwa 70 Minuten ba-
cken. Dann noch im ausgeschalteten Herd etwa 30Minuten ruhen lassen.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
03.06.02 Liesbeth

Schoko Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

4 Eier

100 g Zucker
70 g Mehl
170 g Butter, geschmolzen

200 g Schokolade Blockschokolade
1 Tasse/n Kaffee, klein, Espresso

1 El Schmand

Zubereitung



Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, Eigelbe mit Zucker schaumig ruhren.
Mehl untermischen. Geschmolzene Butter untermischen. Schokolade mit
Espresso und Schmand schmelzen, untermischen. Zuletzt das steife Ei-
weild unterheben. Bei 170 Grad 35-40 Minuten backen Umluft besser nicht
Der Kuchen wird unglaublich saftig. Mit Vanillesauce dazu ein tolles Des-
sert. Der Kuchen kann noch warm oder kalt serviert werden und halt sich
mehrere Tage im Kuhlschrank.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
01.04.05 Melusinel

Kommentar von Melusinel 03.09.2005 1620

@ vnd1992 - die geschmolzene Schokolade wird in den Teig eingemischt.
Meinst du diesen Instant Cappuccino ? Den wirde ich nicht nehmen, weil
da ja noch zusatzlich Zucker drin ist. Eher "normalen” Kaffee ohne Milch
und Zucker, der Espresso kann aber auch weggelassen werden.

Viele GrifRRe Melusinel

Schoko Kuchen mit VanillesoRe 2 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Schokolade, dunkle

150 g Zucker

170 g Butter geschmolzen

70 g Mehl

1 Tasse Kaffee Espresso

1 Pck. Sauce Vanillesauce
Fett und Mehl fur die Form

2 Eier

Zubereitung

Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig ruhren. Das Mehl hin-
zufugen, weiterrihren und mit der geschmolzenen Butter verruhren.
Schokolade in einem Topf mit dem Espresso zum Schmelzen bringen. Zum
Teig zugeben. Das Eiweil} steif schlagen und untermischen. Eine runde
Kuchenform einfetten und mit Mehl bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
ca. 40 Minuten bei 170°C backen. Den Kuchen sofort aus der Form holen
und mit Vanillesol3e servieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten



04.03.05 Abcine

Schoko Mokka Rauten 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
4 Tl Kaffeepulver oder Espresso, Instant

100 g Schokolade, Sahne-Mokka, gehackt

300 g Mehl

1 Pkt. Backpulver

1 Prise Salz

1Tl Zimt

1 Pkt. Vanillezucker

250 g Zucker

100 g Haselnlusse, gemahlen
100 g Haselnulsse, gehackt
250 g Butter

4 Eier

50 ml Likdr Mokkalikor
FUr die Dekoration

100 g Kuvertlre, Zartbitter

Zubereitung

Espressopulver in 150 ml heiRem Wasser auflésen, auskihlen lassen.
Schokolade hacken. Mehl und Backpulver mischen, sieben. Salz, Zimt, Va-
nillezucker und beide Haselnusssorten untermischen. Espresso, Eier, wei-
che Butter und Likor zufugen und alles in 2 Minuten zu einem cremigen
Teig verruhren. Gehackte Schokolade unterheben. Teig in eine gefettete
Fettpfanne fullenca.38x34 cm, wenn noétig, die Flache mit einer gefetteten
Aluschiene auf die Grol3e ausrichten. Teig glatt streichen und im vorge-
heizten Backofen bei 175° ca.25 backen. AusklUhlen lassen. Kuvertlre in
heilem Wasserbad auflosen, in einen Gefrierbeutel fullen, Kuchen in Rau-
ten schneiden, eine kleine Ecke am Gefrierbeutel abschneiden und die
Rauten streifenartig mit der Kuvertire verzieren.

20.12.02 Chiara CK

Schokolade Himbeer Kuchen 4 Ei M



1 Becher 250 g Mascarpone,

1 ¥2 Pkg. 150 g Halbbitterkuvertire

Schuttelteig
Knapp 1 %2 Becher 270 g Mehl,

3 gestr. Tl Backpulver,
12 Becher 125 g Zucker,

4 Eier,

2 Pkg. 125 g zerlassene,
abgekuihlte Butter,

etwa ¥2 Becher 100 ml Milch

Zum Tranken

12 Becher 125 ml Espressokaffee,
2 Tl Zucker,
2 El Amaretto

Creme

200 g Himbeeren,

4 Blatt Gelatine,

Saft 1 Zitrone,

1 Becher 100 g Zucker,

1 Becher 250 ml Schlagsahne

Garnieren

100 g frische Himbeeren,
Zitronenmelisse-Blattchen,

30 g geschabte Vollmilchschokolade

Zum Vorbereiten Mascarpone in eine Ruhrschissel geben und zugedeckt
kalt stellen. Den Mascarpone-Becher auswaschen, trocknen und zum Ab-
messen verwenden.

Kuvertire in kleine Stucke hacken, in einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verrihren. Kuvertire
etwas abkuhlen lassen. Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine
gut verschlie3bare Schussel 3 | sieben, mit Zucker mischen. Eier, Butter
und Milch hinzufigen. Schissel mit dem Deckel gut verschlielRen. Mehr-
mals insgesamt 15-30 Sekunden kraftig schitteln, so dass alle Zutaten



gut vermischt sind. Alles mit einem Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durch-
rihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt
werden. Teig auf ein Backblech geben und glatt streichen. Die aufgeldste
Kuverture daruber traufeln, Backblech in den Ofen schieben und bei ca.
200 Grad vorgeheizt ca. 25 min. backen. Backblech auf einen Kuchenrost
stellen. Kuchen abkihlen lassen. Die Kuchenoberflache mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Zum Tranken Kaffee mit Zucker und Amaretto ver-
rihren, Kuchen damit tranken. Fur die Creme Himbeeren purieren, Gelati-
ne in kaltem Wasser einweichen, Zitronensaft in einem kleinen Topf er-
warmen nicht kochen. Die leicht ausgedrickte Gelatine unter ruhren voll-
standig darin auflésen. Die Mascarponecreme mit dem Mixer zu einer ge-
schmeidigen Masse verruhren. Himbeerpuree und Zucker zufugen. Die Zit-
ronen-Gelatine-Ldsung langsam unterruhren. Sahne steif schlagen und
unterheben. Die Creme auf dem Kuchen verteilen und danach fur ca. 2
Std. kalt stellen. Zum Garnieren den Kuchen in Schnitten schneiden und
mit Himbeeren, geschabter Schokolade und Zitronenmelisse Blattchen
garnieren.

Schokoladen Kuchen 120 g Eigelb + 180 g Eiweil3 M

Zutaten fur 12 Portionen
125 g Butter
200 g Griel3 - Zucker

120 g Eigelb
100 ml Kaffee Espresso, gebruht

250 g Kuverture, dunkel

125 g Haselnlusse, gemahlen
5 ml Rum, Jamaika
5 ml Cognac

180 g Eiweil3
1 Prise Salz

Zubereitung

Butter, Eigelb und Zucker 20 Minuten Wichtig! schaumig schlagen. Esp-
resso, geschmolzene Kuvertiure und Haselntsse beigeben, verrihren. Rum
und Cognac beigeben, Eiweild mit dem Salz steif schlagen; vorsichtig unter
die Masse heben.

180°C im vorgeheizten Ofen ca. 45-60 Minuten backen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
01.09.03 pellaprat



Walnuss Mokka Kuchen 3 Ei

Zutaten fur 1 Portionen

100 ml Kaffee Espresso oder starker Kaffee
50 ml Likor Kaffeelikor

300 g Walnusse, fein gehackt

125 g Butter, zimmerwarm

180 g Zucker am besten Roh-Rohrzucker

3 Eier
125 g Mehl

Zubereitung

Die Walnusse in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten, bis sie beginnen
zu duften. Ca. 30 g Zucker zugeben und leicht karamellisieren. Die Butter
mit dem Handruhrer cremig ruhren, restliche 150 g Zucker zugeben und
weiter ruhren, bis der Zucker weitgehend geldst ist. Die Eier trennen und
die Eigelbe, eins nach dem anderen, unter die Butter-Zucker-Mischung
ruhren. Abwechselnd Mehl, Walnusse und Flussigkeit Kaffe + Likor
zugeben. Zuletzt Eiweil} steif schlagen und unterheben.

In einer kleinen 22 cm Springform bei 180°C ca. 50 Minuten backen Stab-
chenprobe machen. Schmeckt naturlich zum Kaffee mit Schlagsahne, aber
auch als Dessert mit z.B. gedunsteten Pflaumen, Mirabellen oder Reinec-
loden und evt. Mascarponecreme.

Das Ur-Rezept stammt aus "La Cucina di Versilia e Garfagnana" von Mariu
Salvatori de Zuliani, es wurde von mir in den Mengen der Zutaten und in
der Zubereitung verandert.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
25.02.05 amandina

Kuchen Kaffee flussig

Amarettini Kuchen 3 Ei M

Zutaten fur 8 Portionen

50 g Kuverture, zartbitter
1 El Butter



3 Eier

40 g Kekse Amarettini

50 g Zucker

1 Prise Salz

60 g Menhl

1 El Speisestéarke

1 Msp. Backpulver

2 Tl Zitronen - Schale, abgerieben, unbehandelt
60 ml Kaffee, stark

4 cl Likor Kaffeelikor

100 g Kuvertire, weil}
1 El Palmfett

Zubereitung

Eine kleine Kastenform 20 cm nur am Boden fetten. Ofen auf 180 - 200
Grad vorheizen.

Zerbrockelte dunkle Kuvertlre und Butter bei schwacher Hitze unter Ruh-
ren schmelzen. Eier trennen. Amarettini zerbrdseln. Eigelbe mit 3 El lau-
warmem Wasser und Zucker dickschaumig schlagen. Schoko-Butter-
Mischung unterruhren. Eiweil3e mit Salz steif schlagen, auf die Eigelbcre-
me geben. Mehl, Starke und Backpulver dartber sieben, Zitronenschale
und Amarettini dazu und alles locker vermengen.

Teig in die Form fullen, auf der 2. Schiene von unten ca. 30 - 35 min ba-
cken.

Erkalteten Kuchen mehrmals einstechen, mit Kaffee-Likdr-Mischung tran-
ken. Mit Glasur aus geschmolzener weil3er Kuverture und Kokosfett tiber-
ziehen.

Fur eine grof3e Form die Zutaten einfach verdoppeln!

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
15.09.03 angiel?

Amerikanische Bombe 6 Ei

250 g Butter,
350 g Zucker,

6 Ei trennen

250 g Mehl,

1 Tute. Backpulver,

3 El Kakao,

1 El Zimt,

0,5 bis 1 Tasse lauwarmen Kaffee,

150 g gemischte Nusse Walnusse, Haselnlsse



Aus den Zutaten einen Ruhrteig herstellen und zum Schluss das steifge-
schlagene Eiweild unterheben. Bei

180 °C ca. 60 Minuten backen.

Nach dem Erkalten kann der Kuchen mit Schokoguss tuberzogen werden.

Brot Kuchen mit Schokoladensahne 1 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen

200 g Brot, altbackenes dunkles, z.B. Bauernbrot
150 ml Kaffee, sehr starker heil3er

70 ml Rum, o.a.

200 g Zucker

100 g Walnusse, gehackt

1 Eier
100 g Butter

250 g Mascarpone
Vanilleschoten, das Mark nach Belieben

200 ml Sahne

20 g Kakaopulver
Zucker nach Belieben

Zubereitung

Das Brot in kleine Stucke schneiden und mit Kaffee, Rum und etwa 50 g
Zucker einweichen lassen - ab und zu umruhren. Die Butter mit dem Zu-
cker und der Vanille schaumig schlagen. Das Ei zufiigen und weiterschla-
gen bis eine hellgelbe Creme entstanden ist. Die Mascarpone mit der Cre-
me vermischen. Das inzwischen eingeweichte Brot purieren Mixer, Purier-
stab. und mit den NuUssen unter die Mascarponecreme ruhren. Dies ergibt
einen sehr weichen Teig. Diesen in eine Springform fullen und 30 bis 45
Min bei ca. 150 Grad Umluft oder ca. 180 Grad normal backen. Stadbchen-
probe!

Die Sahne mit dem Kakao und dem Zucker schlagen. Der Kuchen kann
entweder sofort noch warm serviert werden, dann reicht man die Sahne
dazu. Oder man lasst den Kuchen abkiuhlen und etwa 2 Tage - gut in Folie
eingeschlagen - ruhen und tberzieht ihn vor dem Servieren dick mit der
Schokoladensahne.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
14.08.02 Anja66



Einfacher Ol Kuchen 4Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
240 g Puderzucker

300 g Mehl

4 Eier, getrennt

1 Backpulver

1 Vanillezucker

125 ml Milch

125 ml Ol

2 Tl Kakaopulver

1 Tl Zucker

4 E| Kaffee, gekochter, ausgekuhlt

Zubereitung

Puderzucker mit Dotter, Vanillezucker, Milch und Ol verriihren. Schnee
schlagen. Mehl mit dem Backpulver vermengen. Eiklar zu Schnee schla-
gen. Abwechselnd den Schnee und das Mehl unter die Dottermasse heben.
Die Masse teilen. Kakao und Zucker mit dem Kaffee verrihren und mit der
einen Halfte der Masse vermischen. Eine Springform bemehlen und befet-
ten und abwechselnd die helle und die dunkle Masse einfullen. Bei 175
Grad, ca. 3/4 bis 1 Stunde backen.

Zubereitungszeit ca. 1 Std. 20 Minuten
02.11.01 jawi

Gewlurz Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Rosinen

250 ml Kaffee

250 g Butter

400 g Zucker

4 Eigelb

1 Pck. Vanillinzucker
350 g Mehl

2 Tl Backpulver

2 Tl, gestr. Zimt

1 Tl Nelken, gemahlen



1 Tl Muskat
3 El Milch

4 Eiweil3

Zubereitung

Rosinen in Kaffee kochen. Butter, Zucker, Vanillinzucker und Eigelb
schaumig ruhren. Mehl mit Backpulver, Zimt, Nelken, Muskat und Milch
mischen. Alle Zutaten miteinander verruhren. Eiweil} steif schlagen und
unterheben.

Den Teig bei 175-200°C 50 bis 60 Minuten backen.

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten
21.07.05 Mammo5

Gewilrz Kuchen a la Semmerl 4 Ei

Zutaten fur 20 Portionen

250 g Butter
250 g Zucker

4 Ei

3 El Kakaopulver

1 Tl Nelken + Zimt

%2 Tl Muskat

1 Tasse/n Kaffee, kalt

350 g Mehl

1 Pck. Backpulver

200 g Puderzucker, fur den Guss

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig ruhren. Eier trennen und Eigelb zur Butter-
Zuckermasse geben. Nach und nach die restlichen Zutaten, bis auf das
Eiweil3, unterrihren. Eiweild steif schlagen und vorsichtig unter den Ruhr-
teig ziehen.

Gugelhupf-Springform die mit dem Loch in Mitte fetten und den Teig ein-
fallen.

Backofen auf 160°C vorheizen und den Kuchen 50- 60 Minuten backen.



10 Minuten auskihlen lassen, dann aus der Form stirzen. Wenn der Ku-
chen ausgekuhlt ist, den Puderzucker mit warmen Wasser glatt rihren
und den Kuchen damit einstreichen.

Guten Appetit

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
22.04.04 Semmerl

Gugelhupf Tiramisu M

Zutaten fur 3 Portionen

250 g Mascarpone

2 El Puderzucker
1 Pkt. Vanillezucker

1/8 Liter Schlagsahne

2 El Kaffee, loslicher

2 El Puderzucker

4 cl Grappa

3 Stuck Kuchen Gugelhupf
Schlagsahne zum Garnieren
Friuchte zum Garnieren
Kakaopulver zum Garnieren

Zubereitung

Mascarpone mit Staub- und Vanillezucker glatt ruhren. Schlagsahne steif
schlagen und unterziehen. 1/8 Liter Wasser mit Loskaffee, Zucker und
Grappa gut verruhren.

Den Gugelhupf klein wirfelig schneiden, in der Kaffee-Grappa Mischung
tranken und abwechselnd mit der Creme in Dessertschalen fullen. Mit Folie
zudecken.

Das Dessert mind. 4-5 Stunden kalt stellen, aber besser Uber Nacht.

Die Folie entfernen, Tiramisu mit Kakao bestreuen und mit steifgeschlage-
nem Schlagobers und frischen Frichten garnieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
18.04.05 Backtrude

Kaffee Karamell Marmor Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen



400 g Zucker
100 ml Milch

6 Eier

180 g Butter

400 g Mehl

3 Tl Backpulver

100 ml Kaffee, starker, kalter

2 Tl Kakaopulver

1 Prise Salz

100 g Haselnusse, grob gehackte
150 g Kuvertire, Halbbitter

80 g Schlagsahne

1 El Honig
1 El Kaffeepulver, I6sliches
50 g Mandeln Blattchen

Zubereitung

50 g Zucker karamellisieren lassen und mit Milch abléschen. Ruhren, bis
der Karamell sich gelost hat, abkihlen lassen. 3 Eier trennen. Butter und
Zucker schaumig ruhren, 3 Eier und Eigelb nach und nach unterruhren.
Mehl und Backpulver mischen und unterruhren.

Teig halbieren, eine Halfte mit Karamellmilch verrihren, unter die andere
Halfte Kaffee und Kakao ruhren, Eiweild und Salz schaumig schlagen. Eine
Halfte unter den Karamellteig heben,

andere Halfte mit den Nussen unter den Kaffeeteig heben.

Teige abwechselnd in eine gebutterte, bemehlte Gugelhupfform fullen. Mit
einer Gabel spiralenférmig durch den Teig ziehen, Kuchen im vorgeheizten
Backrohr 175°Grad/ca. 60. Min. backen.

Kuvertiure fein hacken, Sahne, Honig und Kaffeepulver aufkochen, vom
Herd ziehen und Kuverture darin schmelzen lassen. Kuchen damit tber-
ziehen, mit Mandelblattchen bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

11.7.04 genovefa56 CK

Kaffee Gugelhupf 4 Ei

Zutaten fur 12 Portionen

4 Eier
250 g Butter



500 g Puderzucker

380 g Mehl

1 Pkt. Vanillezucker

50 g Kakaopulver

250 ml Kaffee

150 g Mandeln Stifte

% Zitronen, abgeriebene Schale

Zubereitung

Eier und Butter schaumig ruhren, Zucker und Vanillezucker langsam ein-
rihren. Das Mehl mit Backpulver versieben und gemeinsam mit den restli-
chen Zutaten zu der Masse hinzufigen. Den Kuchen in einer gefetteten
und bemehlten Form bei 180°C im vorgeheizten Backrohr eine Stunde ba-
cken.

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten
30.07.04 Inschallah

Kaffee Karamell Marmor Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
400 g Zucker

100 ml Milch

6 Eier

180 g Butter

400 g Mehl

3 Tl Backpulver

100 ml Kaffee, starker, kalter

2 Tl Kakaopulver

1 Prise Salz

100 g Haselnusse, grob gehackte

150 g Kuverture, Halbbitter

80 g Schlagsahne

1 El Honig
1 El Kaffeepulver, I6sliches
50 g Mandeln Blattchen

50 g Zucker karamellisieren lassen und mit Milch abléschen. Ruhren, bis
der Karamell sich gel6st hat, abkuhlen lassen. 3 Eier trennen. Butter und
Zucker schaumig ruhren, 3 Eier und Eigelb nach und nach unterrtihren.
Mehl und Backpulver mischen und unterruhren.



Teig halbieren, eine Halfte mit Karamellmilch verruhren, unter die andere
Halfte Kaffee und Kakao ruhren, Eiweil3 und Salz schaumig schlagen. Eine
Halfte unter den Karamellteig heben,

andere Halfte mit den Nussen unter den Kaffeeteig heben.

Teige abwechselnd in eine gebutterte, bemehlte Gugelhupfform fullen. Mit
einer Gabel spiralenférmig durch den Teig ziehen, Kuchen im vorgeheizten
Backrohr 175°Grad/ca. 60. Min. backen.

Kuverture fein hacken, Sahne, Honig und Kaffeepulver aufkochen, vom
Herd ziehen und Kuvertire darin schmelzen lassen. Kuchen damit tber-
ziehen, mit Mandelblattchen bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
11.07.04 genovefa56

Kaffee Kuchen 4 Ei M

250 g Butter,
250 g Zucker,

4 Eier,

1 Pkg. Vanillezucker,
250 g Mehl,

2 Tl Backpulver,

250 ml Kaffee, starker,
2 Glaser Cognac,

2 El Zucker,

3 El Kakaopulver,

3 Be. Sahne,
2 Pkg. Sahnesteif,

Aus den Teigzutaten einen Ruhrteig herstellen, in eine Springform fillen
und bei 175-200°C 30-40 min. backen. Den Boden auskihlen lassen. Zum
Tranken den Kaffee mit dem Cognac, dem Zucker und dem Kakao verrih-
ren. Mit einem dicken Strohhalm Loécher in den Kuchen stechen und mit
der Kaffeemischung tranken, uber Nacht ziehen lassen. Kurz vor dem Ser-
vieren die Sahne mit dem Sahnesteif schlagen, auf den Kuchen streichen
und zum Schluss mit Kakao bestauben.

Kaffee Kuchen M

150 g weiche Butter oder Margarine
200 g Vollrohrzucker oder 150 g Honig
1 El Sojamehl, verruhrt mit etwas kalter Milch



1/4 | starken schwarzen Kaffee
400 g Vollweizenmehl

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

1Tl Zimt

Butter, Zucker oder Honig, das Sojamehl und die Gewdulrze zu einer cremi-
gen Masse verruhren. Das mit dem Backpulver vermischte Mehl wird mit
dem Kaffee abwechselnd untergerthrt. Der Teig sollte schwer vom Loffel
fallen.

Den Teig in eine gefettete, mit Semmelbroseln ausgestreute Kastenform
fallen und

bei 180 - 200 Grad ca. 50 Minuten backen.
Es empfiehlt sich, mit einem Holzstdbchen eine Garprobe zu machen.

Kaffee Kuchen auf dem Blech 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Butter

350 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

4 Eier

250 ml Milch

500 g Mehl
3 El Kakaopulver
1 Pck. Backpulver

FUr den Guss

2 Pck. Puderzucker
2 El Kakaopulver
1 Pck. Vanillezucker
6 Tl Kaffee, l6slich
6 El Wasser, heil3
175 g Butter, flussig
Kokosraspel, Mandeln oder Hagelzucker, zum Bestreuen

Zubereitung

Zutaten zu einem Ruhrteig verarbeiten, auf ein Backblech streichen, Rand
mit Alufolie auslegen Teig lauft und bei mittlerer Hitze 175 °C ca. 25 Minu-
ten backen.

Den Guss auf den ausgekuhlten Boden streichen und mit Kokosflocken,
Mandeln oder Hagelzucker bestreuen.



Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
13.04.05 worousa

Kaffee Schoko Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Schokolade Zartbitter

200 g Zucker

150 g Margarine oder Butter
300 g Mehl Weizenmehl

50 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

3 TI, gest. Backpulver

4 Eier GroRe M

90 ml Kaffee, stark
90 ml Kaffee Espresso
Fett fur das Backblech

Zubereitung

Schokolade zerbrockeln und im Topf schmelzen lassen. Margarine oder
Butter mit Handruhrer geschmeidig ruhren. Nach und nach Schokolade,
Zucker und Vanillezucker einrtihren, bis eine einheitliche Masse entsteht.
Jedes Ei ca. 30 Sekunden auf hochster Stufe unterruhren. Mehl und Back-
pulver mischen und in 2 Portionen auf niedrigster Stufe unterrihren. Teig
auf einem gefetteten Backblech 40 x 30 glatt streichen. Im Backofen bei
ca. 180°C vorgeheizt etwa 25 Minuten backen.

Den Kaffee mit dem Espresso verruhren. 1 El davon abnehmen und zur
Seite stellen. Den heiRen Kuchen sofort mit einem Holzstabchen mehrfach
einpieksen und mit einem Backpinsel das Kaffee-Espresso-Gemisch dar-
Uber verteilen. Erkalten lassen. Gesiebten Puderzucker mit 1 El Kaffee-
Espresso-Gemisch zu einem Guss verrihren. Den Kuchen damit spren-
keln.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
08.03.05 pandora78

Kaffee Schoko Kuchen 6 Ei M

Zutaten fur 20 Portionen



250 g Butter

1 Tl Butter

250 g Zucker

50 g Zucker

3 Pck. Vanillezucker

6 m.-grol3e Eier

300 g Mehl

50 g Kakaopulver
1 Tl Kakaopulver
1 Pck. Backpulver

5 El Milch

150 ml Kaffee, starker
3 El Weinbrand

250 g Mascarpone

500 g Quark Magerquark
% Pck. Schokolade, hauchdiinne Tafelchen ca. 80 Stiick - Vollmilch

50 g Kuverture, Halbbitter
20 Konfekt Mokkabohnen

Zubereitung

250 g Butter, 250 gr. Zucker, 1 Vanillinzucker und Salz mit den Schnee-
besen des Handruhrgerates cremig ruhren. Eier einzeln unterrihren. Mehl,
50 gr. Kakao und Backpulver sieben und mit der Milch abwechselnd unter-
rihren. Teig gleichmallig auf eine gefettete mit Paniermehl ausgestreute
Fettpfanne 32 x 39 cm streichen. Im vorgeheizten Backofen E-Herd175°
C / Umluftl50° C / Gas Stufe 2 30 - 35 Minuten backen. Auskihlen lassen
Boden auf eine Platte sturzen. Kaffee und Weinbrand verrihren und den
Boden damit betraufeln. Mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Mascarpone, Quark, 2 Vanillinzucker und 50 gr. Zucker mit den Schneebe-
sen des Handruhrgerates verrihren. Creme gleichméafig auf den Boden
streichen. Mit Schokoladentafelchen gleichméafig belegen und leicht an-
drucken.

Kuvertire grob hacken und mit 1 Tl Butter im heil3en Wasserband unter
Ruhren schmelzen. In einen kleinen Gefrierbeutel geben und ein kleine
Ecke abschneiden. Kuchen mit Mokkabohnen und Kuvertire verzieren und
mit 1 Tl Kakao bestauben.

Brennwert p. P.370
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
15.01.04 froschl18



Kokosschnitten 3 Ei

Zutaten fur 20 Portionen
Far den Teig

20 g Butter

2 El Honig

2 Eier

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
etwas Zimt

500 ml Kaffee, starker
300 g Mehl

%4 Pck. Backpulver

FUr den Guss

250 g Palmfett
250 g Puderzucker
20 g Kakaopulver
5 ElI Rum

6 El Milch

1 Eier
250 g Kokosraspel

Zubereitung

Aus den Teigzutaten einen Teig ruhren, auf ein mit Backpapier ausgeleg-
160°C 30 - 40 min. backen. Der Teig ist sehr
flussig! Noch warm in kleine Sticke schneiden. Fur den Guss das Kokos-
fett schmelzen, nicht zu heil3, und die restlichen Zutaten, aul3er den Ko-
kosflocken, nach und nach unterrihren. Die abgekuhlten Stucke in den
Guss tauchen und anschlieend in Kokosflocken wélzen. Die Kokosschnit-
ten sollten vor dem Verzehr erst einige Tage in einer Dose aufbewahrt
werden, dann entfaltet sich das Aroma erst richtig. In einer gut verschlos-
senen Dose halten sich die Kokosschnitten mindestens zwei Wochen!

tes Blech giel3en und bei

M

Zubereitungszeit ca. 1 Std.

30.11.02 Sivi

Krokant Kuchen 4 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Margarine

M



300 g Zucker, fein

4 Eier

250 g Mehl
3 El Kakaopulver
1 Tasse/n Kaffee, stark, abgekuhit

Far die Creme
1 Pkt. Puddingpulver, Vanille

15 Liter Milch

250 g Butter
200 g Mandeln, grob gehackt oder in Blattern
150 g Butter
150 g Zucker

Zubereitung

Ruhrteig zubereiten Margarine schaumig ruhren, Zucker dazu, nach und
nach die Eier unterruhren. Dann |6ffelweise den Kakao, das Mehl und den
Kaffee dazuruhren. Auf einem Backblech verteilen am Besten mit Backpa-
pier ausgelegt, bei 180 Grad ca. 60 min. backen je nach Ofen

Pudding kochen und abkuhlen lassen. Butter etwas erwarmen - bei glei-
cher Temperatur mischen. Im Notfall 1 Pkt. Tortencremehilfe verwenden
Fur das Krokant alle Zutaten Mandeln, Butter, Zucker erwarmen und dabei
umrihren, bis eine feste Masse entstanden ist.

Auf dem abgekuhlten Boden zuerst die Creme, danach das Krokant vertei-
len. Zuletzt den Kochen mit einer Schokolade- oder Nougatcreme verzie-
ren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
31.07.04 sandra_vienna

Leb Kuchen mit Friuchten 3 Ei

Zutaten fur 6 Portionen
50 g Honig
50 g Margarine

3 Eier

150 g Zucker

100 g Datteln

100 g Feigen

1 Tl Hirschhornsalz
2 Tl Pottasche



1 Tasse/n Kaffee, kalten

200 g Mehl

200 g Haferflocken

1 Tl Lebkuchengewlrz

100 g Rosinen

50 g Zitronat

50 g Orangeat

50 g Nusse, gehackte

50 g Mandeln, gehackte
Zitronen - Schale, abgerieben

FUr den Guss

250 g Puderzucker
2 El Wasser
3 El Zitronensaft

Zubereitung

Honig und Fett zusammen erwarmen und wieder erkalten lassen.

Eier und Zucker schaumig ruhren. Datteln und Feigen fein wurfeln.
Hirschhornsalz und Pottasche jeweils getrennt in kaltem Kaffee auflosen.
Alle Zutaten schnell miteinander verarbeiten. Die ganze Masse am besten
mit nasser Hand auf ein gut gefettetes Backblech streichen. Bei 190°C ca.
25 - 30 Min. backen. Noch heil3 mit Zuckerguss Uberziehen. Nach dem Ab-
kihlen in kleine Sticke schneiden.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.
14.01.04 bibibaerlauch

Leopoldischnitten 5 EiI M
Tagesrezept vom 2. Marz 2002

Kuchen

5 Eier,

20 dag Zucker,
1/16 | Kaffee,
1/161 Ql,

1 P Vanillezucker,
20 dag Mehl,

1 P. Backpulver,
2 El Kakao

Belag



2 Dosen Pfirsichspalten

Creme

1/4 | Schlagobers,

2 P. Sahnesteif,
3 P. Vanillezucker,

3 Becher Creme fraiche,

zum Bestreuen

3-4 El Staubzucker,
1 KL Zimt

Zubereitung

Eier trennen, Eiklar mit Zucker und Vanillezucker steif schlagen. Kaffee
und Eidotter beigeben und weitermixen, bis die Masse schaumig ist. Mehl,
Backpulver und Kakao tber die Eimasse sieben und unterheben. Ol lang-
sam einruhren. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen
und ca. 20 Minuten bei 200 °C backen. Pfirsiche abtropfen und den ausge-
kuhlten Kuchen damit belegen. Schlagobers mit Sahnesteif aufschlagen.
Vanillezucker und Creme fraiche einrihren und auf die Pfirsichspalten
streichen. Staubzucker mit Zimt vermischen und die Schnitten damit
bestreuen.

Ministranten Kuchen 4 Ei M

30 dag griffiges Mehl,
30 dag Zucker,

1 Pkg. Vanillezucker,
1 Pkg. Backpulver,

1 Msp. Zimt,

15 dag ger. Nusse,

8 dag ger. Schokolade,

1/4 | Bohnenkaffee mit einem Schuss Rum,
18 dag zerlassene Butter,

4 Eier,

Erst alle trockenen Zutaten in eine Schissel mit Deckel geben und gut
durchschutteln, dann alle flussigen Zutaten einmengen, Deckel schliel3en
und schutteln, bis alles gut vermischt ist.

Bei 180 Grad etwa 45 Minuten backen.



Mississippi Cake 4 Ei M

Rezept aus der Schweiz

Zutaten fur den Teig

2 El Wasser,

2 El sofortloslicher Kaffee,
175 g weiche Margarine,

100 g Rahm,

4 Eier ca. 220 g mit Schale gewogen, verklopft,
250 g Zucker,

1 Tl Vanillezucker,

1 Pr. Salz,

50 g Kakaopulver,

50 g Schokoladepulver,

250 g Mehl,

1 Tl Backpulver

Fallung

6 Schokoladenstangel

Zubereitung

Kaffee mit Wasser auflésen. Alle Zutaten der Reihe nach in eine Ruhr-
schussel geben, dann mit dem Handruhrgerat oder mit der Kelle solange
rihren, bis ein glatter Teig entsteht. 2/3 des Teiges in eine vorbereitete
Kastenform 28-30 cm lang fullen, 6 Schokoladenstangel in einer Lage auf
den Teig legen und mit dem restlichen Teig bedecken. Sofort in den 180°C
vorgeheizten Ofen schieben und ca. 65-70 Minuten backen lassen.

Wenn abgekuhlt mit Puderzucker bestauben.

Mokka Orangen Kuchen 3 Ei M

Zutaten

Basis fur 7 Personen/Portionen
Fuar 14 Stiucke

150 g Butter/Margarine

100 g Puderzucker

1 Pk. Vanillezucker

3 Eier KI. M

175 g Mehl

15 g Kakaopulver



2 Tl Backpulver

100 g gemahlene Mandeln

1/4 | starker, kalter Kaffee

4 El Orangenlikdr oder Orangensaft
200 g Orangenmarmelade

100 g Halbbitter-Kuvertire
30 g Honig

8 El Schlagsahne

50 g weil3e Kuvertire

Zubereitung

1. 125 g weiches Fett, Puderzucker und Vanillezucker
sehr cremig ruhren. Die Eier nacheinander einzeln jeweils
gut unterruhren. Mehl, Kakao und Backpulver

zusammen in eine Schussel sieben. Abwechselnd mit

75 g Mandeln und dem Kaffee bis auf 1 El unterruhren.
Teig in eine gefettete, mit 25 g Mandeln ausgestreute
Springform 24 cm streichen. Im heil3en Ofen

bei 175 Grad auf der 2. Schiene von unten 35-40 Min. backen Gas 2, Um-
luft 150 Grad. Boden auskihlen

lassen. Dann 2x waagerecht durchschneiden.

2. Boden mit dem Likor oder Saft betraufeln. Marmelade durch ein Sieb
streichen und auf die unteren

beiden Boden verteilen. Boden wieder aufeinander setzen
und gut andrucken.

3. Halbbitter-Kuverture fein hacken. Honig, Sahne, 25

g Fett und 1 El Kaffee unter Rihren aufkochen. Kuvertire
dazugeben. Topf von der Kochstelle ziehen und

die Kuverture unter Ruhren auflésen. Weil3e Kuverture
hacken, Uber einem hei3en Wasserbad auflésen und in
eine kleine Tute oder Gefrierbeutel fullen. Dunkle

Glasur gleichmaldig tiber dem Kuchen verteilen. Weil3e
Kuverture spiralférmig darauf spritzen und mit einem
Holzstabchen in die dunkle Glasur ziehen. Den Kuchen

1 Std. kalt stellen.

Mokka Schnitten 4 Ei + 4 Eigelb M

8 Eigelbe
100 g Zucker

4 Eiweil3e



60 g Mehl
20 g Speisestarke
80 g ungeschalte, geriebene Mandeln

1/2 | Milch

1 Packchen Vanille-Puddingpulver
5 ERBI. Zucker

3 El. Instant-Pulverkaffee

250 g Butter

3 El. Puderzucker

50 g Krokantstreusel

10 Mokkabohnen

Fur das Backblech
Pergamentpapier

Ein Backblech mit Pergamentpapier auslegen.

Den Backofen auf 240 ° vorheizen.

Die Eigelbe mit 50 g Zucker schaumig ruhren, die Eiweil3e mit dem restli-
chen Zucker steif schlagen und unterziehen. Das Mehl mit der Speisestar-
ke daruber sieben und mit den Mandeln unterheben. Den Biskuitteig als
30 x 45 cm grol3e Platte auf das Pergament streichen und auf der mittle-
ren Schiebeleiste 8 Minuten backen. Den Biskuit auf ein Tuch sturzen und
das Pergament abziehen. Die Teigplatte der Ldnge nach in 3 Streifen
schneiden. Aus der Milch, dem Puddingpulver, dem Zucker und dem Kaf-
fee einen Pudding bereiten. Erkalten lassen. Die Butter mit dem Puderzu-
cker verruhren, den Pudding untermischen, 2 Biskuitstreifen damit
bestreichen und alle 3 aufeinander setzen. Den Block mit Creme Uberzie-
hen und mit Krokant bestreuen. Cremerosetten aufspritzen und jede mit
einer Mokkabohne verzieren.

Mokka Charlotte 6 Ei M

FUr die Biskuits

2 Eier,

125 g Zucker,

1 El warmes Wasser,
125 g Mehl,

1 Spur Salz,

50 g Speisestarke,



2 El Zwiebackbrosel,
2 Tl Backpulver

Far die Fallung
5 Blatt weil3e Gelatine,

4 Eier,

100 g Zucker,

1 Pck. Vanillezucker
1 Spur Salz,

2 Tl Kakao,

4 El Instant-Kaffee,
4 El Wasser,

250 g Sahne

Fur die Dekoration
250 g Sahne,

2 El Raspelschokolade,
1 Tl Kakao

1. FUr den Teig Eier trennen, Eigelb mit Zucker und warmem Wasser
dickschaumig schlagen. Eiweil3 mit Salz sehr steif schlagen.

2. Das Mehl mit Starke, Zwiebackbroseln und Backpulver mischen. Uber
den Eischaum sieben, unterziehen. Eiweil3 vorsichtig unter den Teig he-
ben.

3. Den Backofen auf 225 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backtrennpa-
pier auslegen. Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen. Fingerlange
Biskuits auf das Backblech spritzen.

Bei 200 - 225 Grad 8 - 10 Minuten backen.

Biskuits sofort vom Papier I6sen und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

4. Fur die Fullung Gelatine nach Anweisung auf der Verpackung einwei-
chen.

Eier trennen. Eigelb mit Zucker, Vanillezucker, Salz und Kakao schaumig
schlagen.

5. Den Instant-Kaffee mit Wasser erhitzen. Ausgedriuckte Gelatine darin
auflosen. Unter die Kakaocreme ziehen. Kalt stellen. Sahne steif schlagen.
Unter die Creme heben, sobald sie zu gelieren beginnt.



6. Eine Charlotten-Form oder eine hohe Glasschussel leicht einfetten, mit
Backtrennpapier auslegen. Die Creme hineinfullen. Mindestens zwei Stun-
den kalt stellen.

7. Fur die Fertigstellung einen Teil der Biskuits halbieren. Die Sahne sehr
steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Sternentille fullen. Die Creme aus
der Form auf eine Tortenplatte stirzen. Die Biskuithalften sternformig auf
die Creme legen.

8. Am Rande der Creme ganze und halbe Biskuits vorsichtig andriucken.
Die Sahne rund um die Charlotte spritzen, einige Tupfer auf die Biskuits
setzen.

9. Sahnerand und Tortenoberflache mit Raspelschokolade mit Raspelscho-
kolade bestreuen. Kakao uber die Torte stauben. Nach Wunsch kénnen sie
die fertige Torte noch mit einigen Blattchen Zitronenmelisse, einer dunnen
Zitronenscheibe und frischen Johannisbeeren verzieren.

Nuss Sahne Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
150 g Butter
250 g Zucker

4 Eier

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

3 El Kakaopulver

1 Tasse Kaffee starker Bohnenkaffee

Fur den Belag

3 Becher Sahne
3 Pck. Sahnesteif

1 Becher Schmand
1 Pck. Vanillezucker

FUr die Streusel

100 g Butter
300 g Haselnlsse oder Mandeln, gemahlen
100 g Puderzucker

Kuchenglasur Schokolade

Zubereitung



Aus den Zutaten einen Ruhrteig herstellen. Auf das Blech geben und bei
160°C 30 Minuten backen. Die Sahne mit dem Sahnesteif schlagen. Den
Schmand mit dem Vanillezucker darunter heben und auf den kalten Ku-
chen streichen.

Die Butter mit den gemahlenen Nussen und dem Puderzucker zu Streuseln
verarbeiten und auf die Sahne geben. Dann mit der Schokoglasur spinn-
webenartig verzieren.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
15.11.05 schmusetigger

Saftiger Mandel Kuchen vom Blech 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
300 g Mehl

300 g Zucker

150 g Mandeln, gemahlene
1 Pck. Backpulver

5 Tl Zimt

100 g Schokolade geriebene Blockschokolade

4 Eier

1 Tasse/n Kaffee, abgekuhlten
180 g Butter, zerlassene
Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung

Backofen auf 180° vorheizen.

Mehl, Zucker, Mandeln, Backpulver, Zimt und Schokolade mischen.

Die nassen Zutaten Eier, Kaffee und Butter in einer anderen Schuissel ver-
rihren, zu den trockenen Zutaten geben und vermengen.

Masse auf ein Backblech streichen und 20-30 Minuten backen.

Nach dem Abkuhlen mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
16.08.04 JosephineB

Saftiger Mohn Kuchen auf dem Blech 5 EiI M

Zutaten fur 6 Portionen



Far den Teig

300 g Mohn
200 g Zucker
150 g Margarine oder Butter

4 Eier

8 El Milch

8 El Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

1 Tasse/n Kaffee, heil3en
Far die Creme

500 ml Milch

125 g Puderzucker

1 Pck. Puddingpulver, Vanille
Salz

250 g Butter

FUr den Guss

1 Eier

125 g Puderzucker
2 El Kakaopulver
125 g Palmfett

Zubereitung

Den Mohn mahlen. Margarine, Zucker verflussigen, den Mohn darunter
heben. Eier trennen . Aus dem Eigelb, Milch, Mehl, Backpulver und Vanil-
lezucker einen Teig verarbeiten. Die flussige Mohnmasse hinzugeben und
zum Schluss steifgeschlagenes Eiweild darunter heben. Den Teig auf einem
Blech bei 200 °C ca. 20 min backen.

Auf den noch heifsen Kuchen wird der heil3e Kaffee verteilt. Den Teig aus-
kihlen lassen.

Die Buttercreme zubereiten. Den Pudding nach Packung zubereiten. Ruhig
etwas weniger Milch hinzugeben. Etwas Puderzucker auf den auszukih-
lenden Pudding geben damit sich keine Haut bildet. Will man eine beson-
dere Kalorienbombe haben, kann man die Milch auch teilweise oder ganz
mit Sahne ersetzen.

Die Butter wird schaumig geschlagen und l6ffelweise dem vollig erkalteten
Pudding hinzugegeben. Die Buttercreme auf den erkalteten Kuchen geben.
Fur den Guss die Eier schaumig ruhren, dann Puderzucker und Kakao
zugeben. Zuletzt wird das verflussigte, nicht zu heile Kokosfett hinzuge-
ben. Das Ganze dann auf dem Kuchen verteilen.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten



03.10.04 sandraeh

Kommentar von Lony 29.04.2005 1112

Hallo Traute,

ein Tipp von mir zum Schokoguss. Ich verrihre zum Schluss in den Guss
1-2 El. warmes Wasser oder 1 El. Rum.

Das macht den Guss cremiger und er zieht sich nicht so und ist nach dem
Erkalten auch nicht hart ,etwas weicher.

Liebe GriuRRe Lony

Schittel Kuchen 4 Ei M

180 g Butter zerlassen
1/4 | lauwarmen Bohnenkaffee

4 Eier

300 g Zucker
alles mit dem Schneebesen kurz durchrihren

300 g Mehl
150 g Haselnusse

150 g Schokostreusel

1Tl Zimt
1 Tute. Backin
Rum

Alles in einer gro3en Schissel mit Deckel gut durchschutteln oder mit dem
Ruhrgerat riuhren.
Den Teig auf ein Blech streichen.

Bei 180° ca 40 Minuten backen.
Noch lauwarm mit Schokoladenguss Uberziehen.

Schiuttel Kuchen M

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Butter, flussig
250 g Zucker

300 g Mehl

2 El Kakaopulver

30 ml Milch

1 Pck. Backpulver
50 g Butter, flussig



1 Pck. Vanillezucker
2 El Kakaopulver
200 g Puderzucker
7 El Kaffee, stark

Zubereitung

Alle Zutaten bis Backpulver in einem Gefal3 gut schitteln. Dann in einer
26er-Form 13-15 Minuten bei 200°C backen.

Fur die Glasur Butter bis Kaffee in einem Topf schmelzen und kdcheln las-
sen. Kurz abkuhlen, dann Uber der Torte giel3en.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
12.01.06 yenyuting

Schuttel Kuchen fur das Blech 3 Ei M

300 g Mehl,
12 Tute Backpulver,
120 g zerl. Margarine,

150 g geraspelte Schokolade,

Y4 L Kaffee,
300 g Zucker,

3 Eier,

150 g gem. Haselnusse,
%2 Schnapsglas Rum,

Alle Zutaten in eine Schissel mit einem dichten Deckel geben und gut
schutteln. Auf ein gefettetes Backblech geben und alles bei 200° C ca. 60
min backen Mit feinem Zuckerguss verzieren.

Stricknadel Kuchen 6 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

6 Eier, getrennt, Eiweild zu Schnee geschlagen
250 g Butter

250 g Puderzucker

200 g Mehl

1 Pck. Vanillezucker

Y2 Pck. Backpulver



1 Tasse Kaffee, kalt
2 El Kakaopulver

2 El Puderzucker

4 cl Rum

1 Becher Sahne
Schokoblattchen zum Garnieren

Eigelb, Butter, 250 g Puderzucker und Vanillezucker verrihren. Mehl und
Backpulver unterruhren. Eischnee unterheben. Springform ausbroéseln,
Teig einfullen und bei 175°C ca. 50-60 Minuten backen, stirzen und aus-
kihlen lassen.

Mit einem Kochloffelstiel Locher in den Kuchen machen. Kaffee, Kakao, 2
El Puderzucker und Rum verruhren und in die Lécher fullen.

Achtung Vorsichtig einfiullen, da sich die Flussigkeit im Kuchen verteilt,
sonst schwimmt der Kuchen!

AnschlieRend mit geschlagener Sahne bestreichen und Schokoblattchen
verzieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
25.07.05 kawabaer

Stricknadel Kuchen 6 Eiweil3 M

Zutaten fur 6 Portionen
250 g Butter

6 Eiweil3

250 g Zucker

250 g Mehl

2 Pck. Backpulver
1> Liter Kaffee

2 El Zucker

2 El Rum

2 El Kakaopulver

12 Becher Schlagsahne
%2 Becher Eierlikor

Zubereitung

Butter, Zucker u. Dotter schaumig ruhren, Mehl und Schnee unterziehen.
Teig auf ein Blech streichen und bei 170° ca. 1/2 Std. backen. Noch heil3
mit einer Stricknadel oder Gabel viel Locher stechen, mit Kaffee-Rum-



Gemisch ubergiel3en. Sahne steif schlagen, leicht suf3en, auf den Kuchen
strichen, mit Eierlikdr oder Mandelsplitter, fur Kinder Schokosol3e verzie-
ren.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
27.3.03 mfahrngruber CK
Hi!

Der Kuchen ist wirklich superlecker und leicht gemacht.
Ich verziere die Torte immer anders, sieht immer wieder aufs Neue super-
toll aus -.

Mit geschabter Schoko sieht das Ganze auch superlecker aus.

Anstatt einem halben Becher Sahne stimmt die Angabe?? nehme ich im-
mer 2 Becher, wenn ich die Torte ummanteln méchte auch mal 3.

Leider ist die Torte so auch ziemlich Uppig, sodass man nach einem Stuck-
chen wirklich schon genug hat.

Liebe GrulRe,
Lara 14.04.2005 1902

Tiroler Nuss Kuchen 4 Ei

Zutaten fur 8 Portionen

300 g Mehl

1 Pkt. Backpulver

300 g Zucker

300 g Haselnusse, gemahlen
50 g Kakaopulver

1 Msp. Zimt

180 g Butter

125 ml Kaffee, kalter

4 Eier
1 El Cognac oder Rum

Mehl, Backpulver, Zucker, gem. HaselnlUsse, Kakaopulver + Zimtpulver
trocken gut mischen. Die Butter schmelzen und mit dem Kaffee, den Eiern
und dem Schnaps unterriihren. Eine Gugelhupfform gut + dick einfetten
und mit Paniermehl gut einstreuen. Dann den Teig einfullen und bei ca.
175°C im vorgeheizten Backofen ca. 60 Minuten backen. In den ersten 10
Minuten die Temperatur nur bei 100°C .



Tipp
In Alufolie halt sich der Kuchen gut 1 Woche.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
27.05.02 LEILAH

Kuchen Kaffee trocken

Amaretto Nougat Stollen 2 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Nougat Nussnougat, schnittfest
500 g Mehl, Pck. Backpulver

100 g Mandeln, gehackt

1 Tl Kaffeepulver, l6slich

2 Eier

125 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker
200 g Butter, weiche
75 g Kekse Amarettini
2 El Amaretto

3 El Mandeln Blattchen
2 El Puderzucker

250 g Quark Magerquark

Nougat kalt stellen. Mehl, Mandeln, Kaffee, Eier, Zucker, Vanillezucker,
Quark, 1 Prise Salz, Backpulver und 175 g Butter in Stuckchen zu einem
glatten Teig verkneten. Amarettini mit Amaretto-Likor betrdufeln, Nougat
in Stucke schneiden.

Teig ca. 40 x 40 cm grof3 ausrollen. Amarettini und Nougat darauf vertei-
len, leicht eindriucken. Teig uberschlagen und zum Stollen formen.

Auf ein gefettetes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen E-Herd 200
Grad / Heil3luftl75 Grad ca. 40-45 Minuten backen.

Mandeln résten. 25 g Butter schmelzen. Stollen mit Butter bestreichen,
mit Mandelblattchen bestreuen. Auskihlen lassen. Mit Puderzucker be-
stauben.

Brennwert p. P.320
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
20.11.05 ClaudiaWeis



Amerikanischer Kaffee Nuss Kuchen 3 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

280 g Mehl, weich fein, zum Kuchenbacken

2 Tl Backpulver

2 Tl Natron

2 Tl Salz

280 g Butter, zimmerwarm

3 grol3e Eier

und Zucker

2 Tl Vanille - Extrakt selbstgemacht oder entsprechend weniger -Aroma
oder - Zucker

320 ml Sauerrahm

2 Tl Kaffeepulver Instant

1.5 Tl Wasser, kochend

1 Tl Orangen - Schale, gerieben
Ya Tl Zimt

Far die Glasur Frosting und Verzierung

1 Tl Kaffeepulver Instant
34 Tl Wasser, kochendes

720 ml Sahne, flissige

30 g Puderzucker

225 g Walnusse, grob gehackt

30 Kaffee - Bohnen, mit Schokolade tiberzogen
Fett und Mehl fur die Form

Zubereitung

Den Backofen auf 175 Grad anheizen. Zwei Tortenformen 21 cm im
Durchmesser ausfetten und mit Mehl ausstduben. Mehl, Backpulver, Nat-
ron und Salz vermischen. Zucker und Butter mit dem Handruhrer bei mitt-
lerer Geschwindigkeit verruhren, bis sie leicht und flaumig sind. Die Eier
einzeln beigeben, jedes Mal danach gut verrihren. Vanille zufugen. Bei
niedriger Geschwindigkeit die Mehlmischung abwechselnd mit dem Sauer-
rahm in die Buttermixtur einarbeiten. Kaffeepulver in 1,5 Tl kochendem
Wasser auflésen. Orangenschale und Zimt zugeben.

Vom Teig 360 ml beiseite geben. Im verbliebenen Teig die Kaffeeldsung
einruhren. Die Halfte vom Originalteig ohne Kaffee in die beiden Torten-
formen streichen. Nun den Teig mit Kaffeegeschmack daruber verteilen.

Den Rest vom Originalteig uber dem Kaffeeteig verstreichen und mit ei-
nem Messer durch die Teiglagen fahren, um den Teig zu marmorisieren.



Die Kuchen 35 Minuten backen, bis sie goldfarben sind. Die Formen auf
ein Drahtgitter setzen, um 10 Minuten auszukthlen. Aus der Form auf ein
Gitter ausdrehen, um restlos zu erkalten.

Far das Frosting l6st man 1 Tl Kaffeepulver in 0,75 Tl kochendem Wasser
auf. Erkalten lassen. Die Sahne und den Puderzucker zu Schlagsahne ver-
schlagen nicht zu fest, nicht zu weich, Kaffeel6sung unterheben.

Einen Kuchen auf einen Servierteller geben, obenauf etwas vom Frosting
verstreichen. Die andere Tortenlage darauf geben. Das restliche Frosting
obenauf und auf den Seiten verstreichen. Die meisten Nusse an den Sei-
ten vom Kuchen andriucken. Mit den restlichen Nussen oben drei Streifen
ziehen und mit den Schoko-Kaffeebohnen oben herum einen Rand ma-
chen.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
07.12.04 Quargl

Eiskaffee Blaubeere Kasekuchen 8 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

8 Eier

215 g Mehl
350 g Zucker

500 g Quark Magerquark

175 g Butter
2 Pck. Vanillinzucker
15 g Starkemehl
4 E| Kaffee Eiskaffeepulver
300 g Heidelbeeren
Fett fur die Form
1 El Wasser

Zubereitung

Ei trennen. 200 g Mehl, 50 g Butter, 1 Eigelb und 1 El Wasser glatt kne-
ten. Teig ca. 30 Minuten kuhlen. Rest Butter schmelzen. Rest Eier tren-
nen. 5 Eiweil3 und 30 g Zucker steif schlagen. 7 Eigelb, Quark, 150 g Star-
ke, 3 El Kaffeepulver und Rest Mehl verruhren. Butter unterruhren. Eis-
schnee unterziehen.

Teig rund ausrollen, in gefetteter Springform 26 cm legen, dabei 5 cm
Rand hoch ziehen. Mehrmals mit einer Gabel einstechen. 1/4 Quarkmasse
darauf streichen, mit 250 g Blaubeeren bestreuen und Rest Quarkmasse
darauf geben. Bei 175°C ca. 1 Stunde backen.



3 Eiweil3 und Rest Zucker steif schlagen. Nach ca. 45 Minuten Baisermasse
aus den Kuchen streichen. Kuchen fertig backen und verzieren.

Brennwert p. P.340
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
02.04.05 BadGirlPolska

Gewlurz Kuchen 3 Ei

250 g Butter,
250 g Zucker,
1 Tute . Vanillinzucker,

3 Eier,

Salz,

Zitronenschale,

2 gestr. Tl. Zimt,

1 gestr. Tl. Nelkenpulver,
Ingwer,

2 gestr. El. Kakao,

2 El Rum,

500 g Mehl,

1 Tute . Backpulver, ca.
6 El. Kaffee,

Die Butter flaumig rihren und nach und nach Zucker, Vanillinzucker, Eier,
Salz und Gewurze dazugeben. Das mit Backpulver gemischte und gesiebte
Mehl abwechselnd mit dem Kaffee einrihren. Den Teig in eine mit Papier

ausgelegte Kastenform fullen und

etwa 70 Minuten backen.

Hellenen Kuchen 2 Ei M

Teig

200 g Mohn,

200 g Margarine,
200 g Zucker,
200 g Mehl,

2 Eier,

6 El Milch,



1 geh. Tl Backpulver

Belag

500 ml Milch,

1 ¥% Tate Vanillepuddingpulver,
2 geh. El. Zucker,

25 g Hartfett,

200 g Margarine,

2 Tl Kaffeepulver,

150 g bittere Schokolade,
150 g geroOstete Haselnusse

Margarine, Eier, Zucker untereinander schlagen. Ungemahlenen Mohn,
Milch und das mit Backpulver gesiebte Mehl zugeben, verrihren, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und backen. Aus Milch, Zucker
und Puddingpulver. einen straffen Pudding kochen und das Hartfett ein-
ruhren. Erkaltet l6ffelweise unter die schaumig geschlagene Margarine
schlagen. Die zerlassene abgekuhlte Schokolade und das Kaffeepulver un-
terschlagen. Nun die in 1 El Zucker gerdsteten NuUsse zugeben, alles auf
den Kuchen streichen, mit Kamm verzieren.

Backzeit 15-20 min. Hitze 180° C

Hirschhorn Kuchen 4 Ei M
Teig
200 g Zucker

3 Eier

200 g Margarine, weiche
300 g Mehl
1 Hirschhornsalz

1/2 Milch

1 Pr. Salz
1 Zitrone, ungespritzten, abgeriebene Schale von

wurziger Schokoladenguss

1Ei

3 Zucker, gehaufte
3 Kakao

1 Vanillezucker
125 g Kokosfett



2 Milch
1 Instand-Bohnenkaffee-Pulver

als Garnitur
bunte Zuckerstreusel

Zucker und Eier kraftig ruhren, die weiche Margarine zugeben, weiter
rihren. Das Mehl daruber sieben, Hirschhornsalz in der kalten Milch
auflésen und mit den Gewdirzen zufigen. Kraftig ruhren. Den

nicht zu weichen Teig auf ein gut gefettetes Blech

streichen, gegebenenfalls mit der Hand breitdricken. Bei

starker Hitze 5-10 Minuten backen. Nach dem Erkalten dick

mit Schokoladenguss Uberziehen. Dafur das Ei mit Zucker,
Vanillezucker und dem gesiebten Kakao cremig ruhren, das
zerlassene, abgekihlte Kokosfett vorsichtig unterriihren.

Zum Schluss Milch und Kaffeepulver hinzufiigen. Mit bunten
Streuseln verzieren.

Backzeit5-10 Minuten
Hitze300° C

Ein ganz altes Rezept, das auch heute noch sehr beliebt ist.
Ein sehr altes Rezept fur einen schmackhaften Kuchen, der
bis heute wegen seines feinen Geschmacks tberlebt hat.

Honig Kuchenl 2 Ei M

Zutaten

500 g Honig

1 Packchen Vanillinzucker
100 g Butter oder Margarine

2 El. Milch

2 Eier

1 Prise Salz

1 gestr. El. Zimt

1/2 Tl. gemahlene Nelken
1/2 Tl. gemahlenen Ingwer
1/2 Tl. Kardamom

1 TI. I6slicher Kaffee

2 Tropfen Bittermandelol

1 Packchen Backpulver
500 g Mehl

100 g gehackte Haselnusse



50 g kleingewdurfeltes Zitronat

Fett Fur das Backblech Backtrennpapier!

50 g abgezogene halbierte Mandeln zum Verzieren
75 g Zucker

3 El. Wasser zum Bestreichen

Zubereitung

In einem Topf Honig, Zucker, Vanillinzucker, Butter oder Margarine und
Milch unter Rihren langsam erwarmen und schmelzen lassen. Die Masse
in eine Ruhrschissel fullen und kalt stellen. Unter die abgeklhlte Masse
nach und nach die Eier, das Salz, die Gewulrze und das mit Backpulver
gemischte Mehl ruhren.

Die Haselnlsse und das Zitronat unter den Teig heben. Den Teig etwa 1
cm dick auf ein gefettetes oder mit Backtrennpapier ausgelegtes Back-
blech streichen. Ein Stuck Alufolie oder Pergamentpapier zu einem Strei-
fen schneiden, einfetten und vor den Teig legen. Auf der Teigflache mit ei-
nem Messer Quadrate von ca. 8 x 8 cm andeuten. Die Quadrate mit ge-
schélten, halbierten Mandeln verzieren. Das

Blech in den vorgeheizten Backofen schieben und den Honigkuchen bei
175 bis 200 Grad etwa 25 bis 30 Minuten backen. Zucker und Wasser un-
ter Ruhren zum Kochen

bringen. Den heil3en Honigkuchen sofort mit der Zuckerglasur bestreichen.
Nach dem Erkalten in Quadrate schneiden. In Blechdosen aufbewahren.
Haltbarkeit zwei bis drei Wochen

Honig Kuchen Il 2 Ei M

Einfacher weicher Pfefferkuchen
lecker zum Gluhwein

Zutaten fur 16 Portionen
500 g Honig

75 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

100 g Butter

2 El Milch

2 Eier

1 Prise Salz
1 El Zimt
1 El Lebkuchengewtirz
1 Tl Kaffeepulver, l6sliches
500 g Mehl
1 Pkt. Backpulver
Mandeln, abgezogene halbierte zum Garnieren und Belegkirschen



50 g Zucker
2 El Wasser, heil3es

Zubereitung

Den Honig mit Zucker, Vanillezucker, Butter und Milch erwarmen und mit
den restlichen Zutaten zu einem Teig verkneten.

Auf einem gefetteten Blech verstreichen und pro Stick jeweils mit 4 hal-
bierten abgezogenen Mandeln und einer halbierten Belegkirsche in der
Mitte garnieren.

Das Blech im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad ca. 30 Minuten backen .

In der Zwischenzeit den Zucker im heil3en Wasser auflésen und den ferti-
gen noch heifien Kuchen damit bestreichen.

Man kann zuséatzlich noch 100 g gehackte Haselnlsse und 50 g feinge-
hacktes Zitronat

unterruhren .

Ich finde ihn aber zum Gluhwein in der einfachen Version am besten .

16.5.04 Moorhenne CK

Honig Kuchen Weicher 5 Ei

Zutaten fur 16 Portionen
250 g Zucker

375 g Honig

125 g Butter

500 g Mehl

1 Pkt. Backpulver

60 g Kakaopulver

80 g Rosinen

80 g Zitronat

125 g Mandeln, gehackte
1 Pkt. Lebkuchengewdrz

5 Eier

4 El Rum

2 Tl Kaffee - Extrakt
Aprikosenkonfitire zum Bestreichen
Kuchenglasur, Schokolade, zum Uberziehen

Zubereitung

Den Zucker, Honig und die Butter aufkochen und etwas abkuhlen lassen.

Dann mit den restlichen Zutaten der Reihenfolge nach zu einem Teig ruh-
ren und auf einem gefetteten Backblech bei 190 Grad ca. 20 Minuten ba-

cken.



Noch warm mit Aprikosenmarmelade bestreichen und nach dem Abkuhlen
mit Schokoglasur tberziehen.

Der Kuchen bleibt so schén lange weich und saftig.

Ich habe ihn allerdings auch schon mal vor dem Backen mit abgezogenen
halbierten Mandeln und halbierten kandierten Kirschen belegt pro Stick
dann 4 Mandeln und in der Mitte eine Kirsche so wie klassischen Lebku-
chen und dann noch heil3 mit einer Zuckerlésung aus 50 g Zucker aufge-
I6st in 2 EI kochendem Wasser bestrichen .

Sieht nett aus und schmeckt auch lecker.

7.5.04 Moorhenne CK

Kaffee Gugelhupf 4 Ei + 2 Eigelb M

Zutaten fur 12 Portionen

200 g Schokolade, bittere

2 El Amaretto

20 g Mehl

150 g Marzipan - Rohmasse
120 g Zucker

4 El Wasser, heil3es

150 g Butter, weich
4 Ei
2 Eigelb

125 ml Schlagsahne

280 g Mehl

2 Tl Backpulver

4 E| Kaffeepulver, frisch gemahlen
1 Prise Salz

30 g Mandeln Blattchen

30 g Kakaopulver

100 g Zucker

100 ml Wasser, warmes

80 g Palmfett

Zubereitung

Die Schokolade hacken und mit dem Amaretto betraufeln, das Mehl un-
termischen und beiseite stellen.

Die Marzipanrohmasse in einer Ruhrschussel verkneten, das heil3e Wasser
hinzugeben und mit dem Handquirl glatt ruhren. Die weiche Butter nach
und nach unterruhren. Die Eier, das Eigelb und die Sahne unter die Masse



rihren. Mehl, Backpulver, Kaffeepulver und Salz mischen und l6ffelweise
unter die Masse ruhren. Die gehackte Schokolade mit einem Holzspatel
unterheben. Eine 3-Liter-Gugelhupfform ausfetten und mit Mehl bestau-
ben, dann den Teig einfullen. Bei 175 Grad 50-55 Minuten backen. 10 Mi-
nuten ruhen lassen und auf einem Gitter auskuhlen lassen. Die Mandel-
blattchen in einer Pfanne fettlos rosten und abkuhlen lassen. Kakaopulver
mit Zucker mischen, mit warmem Wasser verruhren, das Kokosfett dazu-
geben und 3 Minuten unter Ruhren kochen lassen. Den erkalteten Kuchen
mit dem Guss bepinseln und die Mandelblattchen vorsichtig an den Rand
drucken.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
28.06.03 Annettel?

Kaffee Gugelhupf 5 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Zucker
250 g Margarine

5 Eier

1 Pkt. Vanillezucker
375 g Mehl

1 Pkt. Backpulver

65 g Mandeln, gehackte
2 El Kaffeepulver

2 El Kakaopulver

Zubereitung

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

In eine grol3e Tasse zwei Kaffeeloffel Kaffeepulver geben und mit kochen-
dem Wasser aufgiel3en.

Die Margarine und die Eier schaumig rihren, Zucker und Vanillezucker da-
zugeben, Mehl mit Backpulver mischen und unter den Teig ruhren, den
Kaffee mit Kaffeesatz dazu, Mandeln und Kakao ebenfalls.

Den Teig in eine gefettete Gugelhupfform geben und backen.

Die genaue Backzeit kann ich nicht angeben, da ich immer mit einem
Holzstab teste wann der Kuchen durchgebacken ist.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
29.10.05 renchen73



Kaffee Kuchen 6 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
300 g Butter

6 Eier

200 g Mehl

250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Tl Backpulver

2 El Kaffee Bohnenkaffee

100 g Kakaopulver Kaba

100 g Schokodekor Schokostreusel
100 g Haselnusse, gemahlen

75 ml Rum

FUr den Guss

200 g Puderzucker
1 El Zimt

1 El Rum

3 El Wasser

Zubereitung

Aus den Zutaten einen Teig zubereiten. Wichtig Die Schokostreusel zu-
letzt und vorsichtig unterheben. In einer Kastenform backen.

Nach dem Abkuhlen mit dem Guss uUberziehen.

Backzeit 50-60 Minuten bei 180 Grad vorgeheizt

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
27.04.04 angelika2603

Kaffee Kuchen 8 EI M
Rezept fur 2 grofRe Backbleche

Far den Teig

8 Eier,

400 g Zucker,

250 g Butter,

600 g Mehl,

1 handvoll gemahlener Kaffee,

Y4 | Schlagsahne,



1 Pck. Vanillezucker
2 Pck. Backpulver

Far die Fallung

500 g Puderzucker,
4 El Kakao,
6 El Speisestarke,

6 El Schlagsahne,

250 g Butter,
2 El Rum oder Kognak,
1 handvoll Bohnenkaffee

Zubereitung

Den Teig halbieren und auf 2 Blechen ausbacken ca. 30 Minuten
bei Mittelhitze. Auf die eine ausgebackene Teigplatte die Fullung verteilen
und die andere Teigplatte daruber geben ----- > fertig!

Kaffee Kuchen Arusan 7 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

750 g Quark Magerquark

200 g Mandeln, sulR3e +

20 g Mandeln, bittere, gerostet +

200 g Sonnenblumenkerne, gerostet + gemahlen
250 g Maiskdrner, gemahlen

7 Eier, trennen

SuRstoff, flussigen, fur 250 g Zucker
2 Tl Salz und 1 Prise
2 El Kakaopulver ohne Zucker
3 El Kaffeepulver, schwarzes, z.B turkischen Kaffee
5 El Rum, 54 % oder mehr

Zubereitung

Alle Zutaten bis auf Eiweil3 zusammen verrtihren. Dann das mit 1 Prise
Salz steifgeschlagene Eiweil3 drunter mischen. In den kalten Backofen bei
160° Umluft ca. 90-100 min backen. Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf
ca. 180° + ca. 70 - 80 min backen.

Hinweis Wer Vollrohr Zucker, anstelle Stl3stoff nimmt, bitte auch die Flis-
sigkeit erh6hen, es muss nachher wie ein Ruhrteig so dunn sein, lieber ein



wenig mehr. Geht besser auf. Es eignet sich besonders kohlensaurehalti-
ges Mineralwasser.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
26.08.05 Hans60

Kaffee Mandel Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur ca. 20 Stucke
100 g Zartbitter Schokolade

1/4 | Milch

4 Tl I6slicher Kaffee

250 g Butter oder Margarine
375 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

1 Prise Salz

4 Eier Gr. M

375 g Mehl

1/2 Packchen Backpulver

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

50 g Kakao

150 g Mandeln ohne Haut

je 1 Beutel Vollmilch Kuchen Glasur und Kuchen Glasur dunkel
1 El Puderzucker

Zubereitung

1. Schokolade grob hacken. Milch aufkochen lassen. Kaffee darin auflésen
und auskihlen lassen.

2. Fett, Zucker, Vanille Zucker und Salz schaumig ruhren. Eier einzeln un-
terrihren. Mehl, Backpulver, Zitronenschale und Kakao mischen. Mit dem
Milchkaffee zufugen und verruhren. Schokolade und Mandeln unterheben.

3. Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestreute Napfkuchenform ca. 2 1/4
I Inhalt fullen.

Im heilRen Ofen bei 175 °C 1 1/4 1 1/2 Stunden backen.

In der Form ca. 15 Minuten abkiihlen lassen. Stirzen und auskihlen las-
sen.



4. Kuchen Glasur Beutel ca. 10 Minuten in einen Topf mit heiliem Wasser
stellen. Glasuren mischen und auf den Kuchen streichen. Trocknen lassen.
Kuchen mit Puderzucker bestauben. Dazu schmeckt Schlagsahne.

Zubereitungszeit ca. 2 Stunden ohne Wartezeit
Pro Stuck ca. 400 kcal, E6 g, F23 g, KH42 g
Mini Nr. 3/04

Kirsch Kokos Kuchen 3 Ei M

Zutaten fur 14 Portionen
125 g Butter

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

3 Eier

1 Zitronen
250 g Mehl
1 Pck. Backpulver

2 El Milch

150 g Kirschen aus dem Glas

100 g Kekse Kokosmakronen

1 El Kaffee Instant

1 El Kakaopulver

2 Pck. Kuchenglasur, Schokolade

Zubereitung

Die Kirschen gut abtropfen lassen, von der Zitrone die Schale abreiben,
Makronen fein zerbroseln. Loslichen Kaffee in etwas lauwarmem Wasser
verruhren. Fur den Ruhrteig Fett schaumig schlagen. Zucker, Vanillezu-
cker, Salz und nach und nach die Eier unterrihren. So lange rihren, bis
sich der Zucker gel6st hat, dann die Zitronenschale unterruhren. Mehl und
Backpulver mischen, ebenfalls unterrihren. Milch unterrihren.

Teig halbieren. Unter die eine Halfte die zerbrdoselten Makronen, unter die
andere Halfte den Kaffee und den Kakao ruhren. Hellen Teig in eine Kas-
tenform fullen, Kirschen darauf verteilen, Schokoteig dartiber geben.

Im vorgeheizten Backofen E175 Grad, Gas Stufe 2 ca. 80 bis 90 Min. ba-
cken. Nach 15 Min. Backzeit den Teig der Lange nach einschneiden. Nach
dem Backen Kuchen aus der Form nehmen und auskuhlen lassen. Die Ku-
chenglasur nach Packungsanweisung zubereiten und den Kuchen damit
glasieren.



Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
17.05.02 Heiki

Kokos Kaffee Gugelhupf 4 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Butter

200 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier

200 g Mehl
2 Tl Backpulver
120 g Kokosraspel

1 dl Kokosmilch

1 dl Milch

1.5 El Kaffeepulver, sofortloslich
1 El Zucker
100 g Mehl

Zubereitung

Butter in einer Schussel weich ruhren, Zucker und Salz unterrihren, bis
eine geschmeidige Masse entsteht. Eier nacheinander unterrihren. Mehl
mit Backpulver mischen und unter die Masse ruhren. Teig in zwei Portio-

nen teilen.

Kokosraspel abwechslungsweise mit der Kokosmilch unter die eine Teig-
halfte ruhren, in die gefettete, mit Kokosraspeln ausgestreute Form fullen.
Milch mit Kaffee und Zucker aufkochen, abkiuhlen lassen. Abwechslungs-
weise mit dem Mehl unter die zweite Teighéalfte ruhren, auf den hellen
Teig geben und mit einer Gabel spiralférmig unter den hellen Teig ziehen.

Im vorgeheizten Rohr bei 180°C ca. 55 Minuten backen.

I

Brennwert p. P.392
Zubereitungszeit ca. 10 Minuten
17.07.05 sane

Mandel Kuchen Darzin

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Mandeln, sulR3e +



18 Mandeln, bittere zusammen gerostet +
300 g Buchweizen, ganz +

100 g Naturreis Mittelkorn +

100 g Amaranth, ganz, zusammen mahlen
200 g Rohrzucker

1 Prise Salz

1 Tl Vanille, gemahlen, Bourbon ODER

3 Tute/n Vanillezucker Bourbon

2 Tute/n Backpulver, Weinsteinbackpulver

1 Tl Kaffee, turkischen, trocken, habe keinen anderen musste aber jeder
schwarz gerosteter Kaffee auch gehen

700 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges *

Zubereitung

Alle trockenen Zutaten vermischen, dann das Wasser unterriihren, alles
in die mit Backpapier ausgelegte Backform gief3en. In den kalten Backofen
bei 160°C Umluft, 110 min backen. Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf
ca. 180° -190°C + ca. 70 - 80 min backen. Nadelprobe.

Bitte ein paar min in der Form lassen, dann vorsichtig rausgleiten lassen +
ca. 30 min mit Backpapier ruhen, sich verfestigen lassen. Dann, oder auch
erst wenn erkaltet ist, entfernen.

Hinweis Nehme gerne Amaranth, nicht nur der vielen Nahrstoffe wegen,
sondern es macht bei reinem Buchweizenteig das Ganze nicht so trocken.
Hinweis * Kohlens&urehaltiges Mineralwasser gibt beim Ruhren Kohlen-
saure frei, wodurch ein spontaner Garprozess in Gang gesetzt wirddas
Mehl verbindet sich schnell + intensiv mit dem Wasser, die Kohlensaure
wird eingeschlossen + hebt beim backen den Teig in die HOhe.
Bemerkungen Kuchen war wie jetzt schon gewohnt, locker/ weich/ feucht
nicht klitsch , der Mandelgeschmack konnte intensiver sein, leider haben
die kalifornischen Mandeln ja keinen Geschmack.

Aber noch besser wurde der Kuchen natutrlich mit gerosteten Haselnlsse
gehen, nur ich habe keine im Haus + Madam mag Haselnusse nicht so
gerne.

Zum Anschneiden hat sich das Tomatensagemesser als am besten her-
ausgestellt, ich kann ,,s&dgen'/ schneiden, nicht dricken, der Kuchen ist
eben mit Vorsicht zu behandeln, damit es nicht zerbrockelt, was ja bei
noch sehr warmen Kuchen leicht passieren kann. Wobei gerade Backwa-
ren mit Reis sich erst festigen, wenn sie kalt sind.

Aber Reis saugt auch viel Flussigkeit auf, was gerade bei glutenfrei viel
mehr vorhanden ist als bei ,,normalem"” Mehl. Guten Appetit.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
28.06.05 Hans60



Mandel Kuchen fur Pessach 3 Ei M

Zutaten

3 Eier

150 g Zucker
150 g gemahlene Mandeln

1 Becher Schlagsahne

1 El Zucker
1 Tl Kaffeepulver
1 Tl Cognac

Zubereitung

Die Eier sorgfaltig schlagen, den Zucker hinzufugen und gut verruhren.
Die Mandeln dazugeben.
In eine gefettete Springform fullen und

im vorgeheizten Ofen bei mittelstarker Hitze ca. 45 Minuten backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen.
Die Sahne mit dem Zucker steif schlagen, Kaffee und Cognac hinzufugen
und auf den Kuchen streichen.

Marcs Geburtstags Kuchen 2 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
1 Tortenboden
250 g Kokosfett

2 Eier

250 g Puderzucker

75 g Kakaopulver

1 El Kaffee, gemahlen
2 Tl, gest. Salz

1 El Rum

2 El Zucker - Streusel

Zubereitung

Eier in eine Schussel geben. Puderzucker und Kakao daruber sieben. Mit
einem Schneebesen schaumig ruhren. Salz, Kaffee und evt. 1-2 El Rum
zugeben und unterrihren.

Kokosfett im Wasserbad schmelzen und schluckweise unter die Kakao-
masse ruhren. Masse Uber den Tortenboden giel3en, evt. glatt streichen



und nach Belieben mit bunten Zuckerstreuseln verzieren. Vor dem Verzehr
erkalten lassen.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
14.03.05 Marc_W

Moccacreme Torte 6 Ei + 3 Eigelb M

Zutaten fur 12 Portionen

6 Eier, getrennt

100 g Zucker

100 g Haselnusse, gemahlene
120 g Mehl

12 Tasse/n Wasser, heil3es

750 ml Milch

70 g Speisestarke
250 g Butter, weich

150 g Kuchenglasur, Schoko

3 Eigelb
4 E| Kaffeepulver, Instant

Zubereitung

Eigelb mit dem Zucker und dem heil3en Wasser schaumig schlagen und
die gemahlenen Haselnlsse unterrihren. Das Mehl sieben und mit dem
steifen Eischnee unterheben. Den Biskuit im vorgeheizten Ofen ca. 30 Min.
backen. Auskuhlen lassen und dann 2 x durchschneiden.

Mit der Milch, dem Zucker, dem Kaffee und der Speisestarke einen Pud-
ding kochen

und auskuhlen lassen. Ofters umriihren, damit sich keine Haut bildet. Am
Schluss die weiche Butter unterruhren.

Die beiden Tortenb6den damit bestreichen. Den 3. Boden draufsetzen. Mit
der im Wasserbad erhitzten Schokoglasur uberziehen.

Mindestens 4-5 Std. kaltstellen.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
12.10.04 hhirschmann

Mohn Kuchen 3 Ei M



Hefeteig

600 g Dinkel- Weizenvollkorn gem
350 g Wasser / Milch

1 Tute Trockenhefe f 500 g Mehl
150 Honig

1 Tl Meersalz

60 g geschmolzene Butter

evtl Streumenhl

Backblech
Backpapier daftr

Alle Zutaten wie sie sind, ob kalt oder warm, in die Kiichenmaschine,
Knethaken anstellen kleine Stufe, nach 10 -15 min fertig.

Backblech mit Backpapier auslegen, Teig drauf legen, mit der Rolle ausrol-
len. Mit der Gabel den Teig mehrmals einsteche. In den Backofen bei 30°C
Ober- + Unterhitze, Licht an + ein wenig mehr , ca 50 min gehen lassen

1 Pfund Mohn gem

750 ml Milch
6- 8 El Vollrohrohrzucker ODER

120 g Honig
1 Tate Vanillepudding

2-3 Ei

100 - 150 g Rosinen

1 Prise Salz

1 Tl Kaffee gem turkischen oder italienischer
4 cl Rum 54 %

Hitze 3- 4 ungefahr 40 min
Umluft 160°C ca 40 min ohne vorheizen

Mohn in die heifl3e Milch riahren + quellen lassen, Pudding anruhren, in die
Milch die man vorher abnahm, alles zusammen auf kochen lassen. Mohn
kalt rhren. Eier + Rosinen rein. Nochmals abschmecken nach Zucker.

Es muss eine dicke Masse sein.

Backzeit ca 40 min, Mittelhitze

Rezept ca 1958 , ein wenig angepasst, Hans60



Mohnblech Kuchen Krzyiytrek 3 Ei M

Glutenfrei

450 g Maiskoérner
50 g Amaranthkdrner

3 Ei

150 g ungehartete Margarine

200 g Vollrohrzucker

1 Tute Bourbon Vanillezucker

1 Prise Salz

0,5 Tute ca Trockenhefe fur 500 g Mehl
400 ml Milch

500 g Mohn

100 g Mondamin
0,5 Tl Bourbon Vanillepulver
1 Prise Salz

ODER
2 Tuten Glutenfreien Vanillepudding

2- 4 El nicht gehauft Vollrohrzucker ca 50 g

1 1 Milch

250 g Rosinen , wer mag

2 Tl gem turkischen Kaffeepulver, ODER
Italienischen Espresso gem Kaffeepulver
1 Prise Salz

4 cl Rum 54 %o

evt Backpulver
Teigschaber

1 Backblech
Backpapier dafur

Zubereitung

Wer, so wie ich alles selber mahlt.

Der fangt damit an den Mohn zu mahlen, es erspart mir die Getreidemuhle
, auseinander zu nehmen , um diese zu reinigen.



Mais + Amaranth zusammen fein mahlen, Zucker, Salz + Hefe dazu +
vermischen, dann sollte erst die Milch dazu gegeben werden, dann die Eier
+ danach erst die Margarine, lasst sich zwar nicht so gut verteilen, aber
die Hefe arbeitet besser, wenn das Fett erst zum Schluss ran kommt.

Den fertigen Teig mit dem Teigschaber auf das mit Backpapier ausgelegte
Backblech streichen. In den Backofen geben, 40°C , Licht an + ein wenig
mehr, + ruhen bzw gehen lassen. Der Teig geht nicht besonders, weil er
zu feucht ist. Ich lasse ihn meist , ja , nach Gefuhl.

In der Zwischenzeit bereite ich den Mohn , + meist noch das Mittagessen
vor.

Den gemahlenen Mohn in ein Kochtopf ca 4 | die Rosinen, Salz, Zucker +
Kaffeepulver + Bourbon Vanillepulver vermischen .

In die kalte Milch , Mondamin , Salz einrthren, auflésen, dann zu der
Mohnmasse geben , verrihren, und aufkochen, ruhren, setzt schnell an,
wenn der Kaffee anfangt zu duften, kocht der Mohn auch meist, ruhren.
Und runter von der Hitze , lauwarm abkuhlen lassen.

Die Mohnmasse auf den wahrscheinlich nicht gegangenen Teig geben.

Ich nehme eine Gabel + rihre damit spiralféormig den Mohn unter den
Teig. Falls der Teig wider erwarten doch gegangen ist, die Mohnmasse
Draufstreichen.

In den Backofen + bei ca 160°C Umluft ca 50-60 min backen.

Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca 180- 190°C + ca 35-45 min ba-
cken.

Nadelprobe.

10- 15 min ruhen lassen, dann am, mit dem Backpapier vom Backblech
auf ein Kuchenrost ziehen, abkuhlen lassen.

Ich serviere ihn dann mit Bourbon Vanillezucker geschlagene sufe Sahne.

Man kann auch gut + gerne die doppelte Menge Mohn nehmen, dann ver-
doppelt man eben alles, ausgenommen den Hefeteig.

Nachtrag sollte der Mohn sich trotz Ruhrens an den Topfboden angesetzt
haben, etwas Wasser rein, + eine Tute einfaches Backpulver rein,
Uber Nacht stehen lassen. In den meisten Fallen reicht es aus.

Mittwoch, 05. Oktober 2005

Mokka Nusskranz Kuchen 3 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
300 g Butter
250 g Zucker



3 Eier

400 g Mehl
300 g Haselnusse, gemahlene

50 g Schokolade gehackte Blockschokolade

2 Tl Zimt

1 Pck. Salz

1 Pck. Vanillezucker

2 Tl Backpulver

250 ml Kaffee, starker, gekuhlte

Kuchenglasur, Schokolade

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig ruhren. Dotter nach und nach dazurihren.
Mehl, Backpulver, Nusse, gehackte Schokolade, Zimt, Salz, Vanillezucker
miteinander gut vermischen, abwechselnd diese Mischung und Kaffee un-
ter den Abtrieb mischen. Eischnee unterheben.

In eine gefettete bemehlte Kranzform, od. einfache Springform, den Teig
einfullen, und im vorgeheizten Backrohr bei 175°Grad ca.50 Min. backen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
13.12.03 genovefab56

Moos Kuchen 1 Ei + 8 Eigelb M

Teig
250 g Margarine,
300 g Zucker,

Y, L saure Sahne,
1 Ei,

4 Eigelb,

300 g Mehl,

50 g Kakao,

1 Pkg Vanillinzucker,

500 g entsteinte Sauerkirschen

Guss

4 Eigelb,
1 Prise Salz,



4 El Zucker,
125 g Kokosfett,
feingemahlener Kaffee

Zutaten fur den Teig zu einem Ruhrteig verarbeiten, zuletzt die Kirschen
untermischen. In eine Springform geben und

bei 200°C ca. 30 min backen.

Fur den Guss Eigelb, Salz und Zucker verruhren, das Kokosfett erhitzen
und zugeben. Den Kuchen glasieren. Den feingemahlenen Kaffee daru-
berstreuen, nach kurzer Zeit farbt sich der Kuchen grin.

Nuss Kuchen Guss 2 Ei M

250 g gemahlene Haselnusse
200 g Zucker

1 Tate. Vanille Zucker

2 3 Tropfen Backdl Bittermandel
250 g Weizenmehl

4 gestr. Tl Backpulver

2 Eier

gut 1/8 | Milch

der Reihenfolge nach zu einem Ruhrteig verarbeiten. Den Teig auf ein ge-
fettetes Backblech streichen.

Backzeit Ober /Unterhitzel75 200°C / Gas Stufe 2 - 3 %2 / etwa 25 Mi-
nuten

Den Kuchen sogleich nach dem Backen Guss bestreichen, Dazu

1 geh Tl Kaffee Extraktpulver

1 El heiRem Wasser anriihren

200 g gesiebter Puderzucker

dazugeben,

1 El heilem Wasser

1 El zerlassener Margarine verruhren

Den erkalteten Kuchen Schokoladenglasur uberziehen, dazu

150 g Schokoladenfettglasur erwérmen

100 g Puderzucker,

1 Tl Wasser verruhren.

Nuss Kuchen ohne Fett M

Zutaten fur 6 Portionen
250 g Zucker
250 g Mehl



250 g Nusse, gemahlen

2 Tl Vanillezucker

1 Tl Backpulver

125 ml Kaffee, schwarz und stark

125 ml Milch
1 Prise Salz

Zubereitung

Mehl, Zucker, Nusse, Vanille & Backpulver vermischen und dann mit Kaf-
fee & Milch zu einem Teig verruhren. Diese Masse in eine gefettete Kas-
tenform geben und bei 200 Grad ca. 45 Minuten Backen.

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten
21.06.02 Pfefferich

Nuss Kuchen ohne Fett M

Zutaten fur 6 Portionen

250 g Zucker

250 g Mehl

250 g Nusse, gemahlen

2 Tl Vanillezucker

1 Tl Backpulver

125 ml Kaffee, schwarz und stark

125 ml Milch
1 Prise Salz

Zubereitung

Mehl, Zucker, Nusse, Vanille & Backpulver vermischen und dann mit Kaf-
fee & Milch zu einem Teig verruhren. Diese Masse in eine gefettete Kas-
tenform geben und bei 200 Grad ca. 45 Minuten Backen.

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten
21.06.02 Pfefferich

Physalis Sahne Kuchen M

Zutaten fur 12 Portionen



4 Blatt Gelatine, weilRe
60 ml Kaffee, kalter, starker

400 g Sahne

75 g Zucker

1 Tortenboden, Biskuitboden, Fertigprodukt
4 El Likor Kaffeelikor

2 Kastchen Physalis

Zubereitung

Gelatine einweichen, ausdricken und in 3 El Kaffee auflésen. Den restli-
chen Kaffee unterriihren. Sahne mit Zucker knapp steif schlagen.
Gelatinelésung zugeben und die Sahne vdllig steif schlagen. Biskuit mit
Likor betraufeln, Kaffeesahne darauf verstreichen. Physalis aus den Hulsen
I6sen, waschen, darauf verteilen.

Den Kuchen bis zum Servieren mindestens 45 Minuten kalt stellen.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
08.10.04 Simone Hefner

Quark- Mohn Kuchen 2 Ei M

Bei 12 Stucken etwa 1335 kj /7 315 kcal
9 g Eiweil3., 18 g Fett., 24 g Kohlehydrate +1 g Ballaststoffe pro Stuck
Vorbereitungszeit einschliel3lich Ruhezeiten 60 min

Backzeit etwa 30-40 min

Zutaten fur eine Pfanne 24 cm @

8 g fr. Hefe in

35 ccm Hw. Milch auflosen.

30 g weiche Butter mit

30 g Honig/Vollrohrzucker +

35 g Sahnequark +

1 Pr. Zimtpulver schaumig ruhren + mit Hefemilch +
120 g Weizenvollkornmehl zu einem Teig verarbeiten.

Den Teig 30 min gehen lassen.

far die Fullung



200 g Mohn gem. + mit

1 El Weizenvollkorngriel3 + der
250 ml Milch verruhren + unter stdndigem Umriuhren, 1 X auf-
kochen
Die Masse lauwarm abkuhlen lassen, +
60 - 70 g Butter +
120 g Sahnequark +
120 g Honig +
1 - 2 Eier +
2 Tl Zimtpulver +
70 g ung. Rosinen +
1 Tl Kaffeebohnen gem. in die noch warme Mohnmasse einrtihren

Die Pfanne einfetten.

Den Teig leicht kneten, dann in der Pfanne verteilen, gut andricken + ei-
nen Rand bilden.
Die Fullung darauf verteilen.

Den Kuchen zugedeckt auf Stufe 1,5 von drei mdglichen Stufen in etwa 30
- 40 min von unten braun backen.

In der Pfanne erkalten lassen, dann heraus nehmen + vor dem Anschnei-
den bis zum n&chsten Tag ruhen lassen.

Reh Rucken 3 Ei M

200 g Butter,
200 g Zucker,

3 Eier,

100 g Speisestarke,
100 g Mehl,

1Tl Backpulver

,60 g Pistazien,

1El Instant Kaffee

2EIl Milch,
4El Kakao,

200 g Schokoladen-Fettglasur

Butter in Schussel geben, Zucker, Eier, Speisestarke, Mehl und Backpul-
ver hinzufugen und alles mit einem Handrihrgerat gut verruhren. Etwa
5El vom Teig abnehmen und 30 g Pistazien daruntermischen. Den restli-
chen Teig halbieren. Instant-Kaffee in heil3er Milch auflésen und mit Kakao



unter eine Teighalfte rihren. Diesen Teig in eine sehr gut gefettete Kas-
tenform fullen. An den Langsseiten glattstreichen, so dass in der Mitte ei-
ne Mulde entsteht. Pistazienteig gleichmalig in der Teigmulde verteilen.
Hellen Teig darauf geben und glatt streichen. Rehrtcken

im vorgeheizten Herd bei 190° 70 min. backen.

Nach dem Backen den Kuchen aus der Form l8sen, stiirzen und erkalten
lassen. Schokoladen-Fettglasur in einem Gefald im Wasserbad solange
erwarmen, bis sie dickflussig ist. Den Rehricken mit dem Schokoladen-
guss Uberziehen und mit 30 g Pistazien verzieren.

Rotwein Kranz 6 Ei M

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

250 Zucker

300 g Butter oder Margarine
1-2 Packchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

6 Eier

1,5 Tl Zimt
1-2 Tl Pulverkaffee
1/8 | Rotwein

150 g Schokoladenstreusel

Pulverkaffee in dem Wein auflésen. Schokoladenstreusel hinzugeben und
gut umruhren. Aus den weiteren Zutaten einen Ruhrteig bereiten. Das
Weingemisch zum Schluss unter den Teig heben. Den Teig in eine gefette-
te Kranzform fullen und in den kalten Backofen setzen.

Auf der unteren Einschubleiste bei 175° C 70 bis 75 Minuten backen. Dann
den Ofen abschalten und den Kuchen noch weitere 10 Minuten im Ofen
lassen.

Den abgekuhlten Kuchen mit Puderzucker bestauben. Er halt sich lange
frisch.

Rotwein Kuchen 11l 2 Ei M

sehr frei nach Ulli 5.3.01



Zutaten fur 12 Portionen
Fir den Biskuitboden

2 Ei

2 El Rohrzucker oder 60 g

40 g Maismehl oder 30 g

40 g Reis Mehl

250 g Mandeln + Haselnlsse, oder einzeln

100 g Kuverture, bittere, in der Mandelmuhle gemahlen
2 El Rohrzucker

1 Prise Meersalz

0,5 TI Vanille, Bourbon, gem. oder 1 T Vanillezucker

1.5 El Kakaopulver

1 Tl Kaffeepulver, turkisch o. anderen sehr fein gem. Kaffee
0,5 TI Zimt, gemahlen

10 Korner Piment, gemahlen

0,5 TI Nelken, gemahlen

0,5 Tl Muskat, gemahlen

0.12 Tl Kardamom, gemahlen

1.5 Tl Koriander, gemabhlen

500 g Quark Magerquark

200 ml sulRe Sahne

9 Blatt Gelatine
250 ml Wein, rot

Zubereitung

Biskuitboden Eier + Zucker schaumig ruhren, Salz dazu geben, das Mehl
vorsichtig unterheben.Ca 12 min bei 160 ° C Umluft backen, dabei Spring-
form mit Backpapier auslegen.

Kuchen alle Zutaten von Mandeln bis Koriander vermischen. Suf3e Sahne
mit Quark verruhren + zu der Teigmischung geben, gut verruhren.
Gelatine einweichen, ausdricken, im Wasserbad auflésen. Abklhlen las-
sen. 250 ml Rotwein zur Gelatine geben, vermischen + zum Teig geben,
10 -15 min im Kuhlschrank anziehen lassen. Nochmals durchrihren, auf
dem Biskuitboden verteilen, glatt streichen, kuhl stellen.

17.10.03 Hans60 CK

Russischer Gitter Kuchen 1 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
300 g Mehl
200 g Butter



1 Eier

100 g Zucker
Y2 Pck. Backpulver

Far die Fullung

250 ml Kaffee
150 g Kekse Butterkekse, -200 g
4 El Honig

Zimt

Rum

Zubereitung

Die Zutaten fur den Teig verkneten und 1 Stunde ruhen lassen.

Fur die Fulle Bohnenkaffee aufkochen. Kekse zerbrdseln und mit Kaffee
und den restlichen Zutaten gut vermischen. Die Halfte des Teiges ausrol-
len, Fulle darauf verstreichen und aus dem Rest des Teiges ein Gitter for-
men und den Kuchen damit abdecken. Bei Mittelhitze backen, ca. 50 Mi-
nuten .

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten
07.08.04 Dragonfly-Lady

Saftiger Kaffee Kuchen 4 Ei

Zutaten fur 6 Portionen

4 Tl Kaffee, sehr stark gebrihten am besten aus l6slichem Kaffee
250 g Margarine

350 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

4 Eier

125 g Mandeln, gehackte oder gemahlene oder Nusse
375 g Mehl
1 Tl Backpulver
50 g Kakaopulver
Zitronen die Zitronenschale / oder das Aroma davon

Zubereitung

Wie Ruhrteig verarbeiten, bei 175° Grad 60-70 Minuten backen.

Bei nur 350 Gramm Zucker konnten Schokoraspeln oder klein geschnitte-
ne Stuckchen Bitterschokolade eingeruhrt werden.

Wenn ausgekuhlt, mit Puderzucker bestauben.



Zubereitungszeit ca. 1 Std. 20 Minuten
13.11.01 LIS

Saftiger Kartoffel Kuchen Kizyl-Arvat

Zutaten fur 1 Portionen

1 kg Pellkartoffeln

Y4 TI Kimmel, ganz

500 g Maiskdrner, kein Popkorn

1 El Koriander, ganz

Y4 Muskat, wer will

1 Prise Salz

400 g Bananen

350 g Mohn

2 Tute/n Hefe, Trockenhefe fir 500 g Mehl
1 El Kaffee, turkischen gem. oder anderen
1 Liter Mineralwasser, kohlensaurehaltiges, ca.
6 cl Rum, 54 %0

4.5 Tl Sulistoff, flussigen = 300 g Zucker
250 g Rosinen

Zubereitung

Kartoffeln mit Kimmel kochen, mit kaltem Wasser abschrecken, pellen,
gleich durch die Presse drucken. Abkluhlen lassen. Mohn mahlen, danach
Mais mit Koriander + Muskatnuss zusammen mahlen + mit Kaffee + Salz
+ Trockenhefe verruhren, danach die kalten Kartoffeln mit vermischen.
Bananen purieren und dazu mischen. Jetzt das kohlensaurehaltige Mine-
ralwasser langsam unterriihren, je nach Kartoffelart kann es mehr oder
weniger sein, es muss wie ein Ruhrteig werden. Kurz vor Ende erst den
flussigen SuRstoff + Rum zugeben, gut verrihren, abschmecken. Bitte be-
denkt, das der Rum etwas suf3es egalisiert.
Dann noch die Rosinen unter mischen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech giel3en, glatt streichen. Ich
stelle das Blech in den mit Ober- + Unterhitze auf ca. 50°C warmen Ofen,
das heildt Licht an + ein wenig mehr. Lasse ihn ca. 1 h ruhen, gehen ist so
gut wie nicht madglich, ist zu feucht der Teig.

Dann auf 160°C Umluft ca. 60 min backen. Bei Ober- + Unterhitze. Sollte
man den Ofen vorheizen, dann heil3t das naturlich den Kuchen raus aus
dem Herd, mit einem feuchten Lappen / Handtuch abdecken.

Auf ca. 180- 190°C vorheizen + ca. 40-50 min backen. Nadelprobe. Ca 10
min im Ofen lassen, dann vom Backblech am Backpapier anfassen + auf
ein Kuchenrost ziehen, abkiuhlen lassen.



Der Kuchen reil3t an der Oberflache ein, ist meist ein Zeichen, dass der
Teig nicht feucht genug war, aber tut dem Geschmack keinen Abbruch.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
07.01.06 Hans60

Samstag, 08. Oktober 2005

Schoko Eierlikdr Kuchen 5 Ei

Zutaten fur 1 Portionen

5 Eier

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

250 ml Eierlikor

250 ml Ol

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

2 El Kakaopulver

75 g Kaffee Moccabohnen

1 El Puderzucker
Fett, fur die Form
Mehl

Zubereitung

Eier, Zucker und Vanille Zucker schaumig schlagen. Den Eierlikér und das
Ol zuftigen und unterrihren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, auf
die Ei-Olmasse sieben und verrihren. Die Halfte des Teiges in eine gefet-
tete und mit Mehl ausgestreute Napfkuchenform 2,5 Liter Inhalt fullen.
Auf den restlichen Teig 1,5 El Kakao sieben und unterriihren. Die Mocca-
bohnen unterheben und den dunklen Teig auf den hellen Teig geben. Den
dunklen Teig mit einer Gabel spiralformig unter den hellen Teig ziehen.
Den Kuchen im vorgeheizten Backofen E-Herd 175°/ Gasherd Stufe 2 ca.
1 Stunde backen. AnschlieRend etwas abkuhlen lassen, aus der Form stur-
zen und vollstandig auskuhlen lassen. Mit Puderzucker und dem restlichen
Kakao bestauben.

Brennwert p. P.290
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
13.11.04 Marika55



Schoko Mokka Rauten 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
4 Tl Kaffeepulver oder Espresso, Instant

100 g Schokolade, Sahne-Mokka, gehackt

300 g Mehl

1 Pkt. Backpulver

1 Prise Salz

1Tl Zimt

1 Pkt. Vanillezucker

250 g Zucker

100 g Haselnlusse, gemahlen
100 g Haselnulsse, gehackt
250 g Butter

4 Eier

50 ml Likdr Mokkalikor
FUr die Dekoration

100 g Kuvertlre, Zartbitter

Zubereitung

Espressopulver in 150 ml heiRem Wasser auflésen, auskihlen lassen.
Schokolade hacken. Mehl und Backpulver mischen, sieben. Salz, Zimt, Va-
nillezucker und beide Haselnusssorten untermischen. Espresso, Eier, wei-
che Butter und Likor zufugen und alles in 2 Minuten zu einem cremigen
Teig verruhren. Gehackte Schokolade unterheben. Teig in eine gefettete
Fettpfanne fullenca.38x34 cm, wenn noétig, die Flache mit einer gefetteten
Aluschiene auf die Grol3e ausrichten. Teig glatt streichen und im vorge-
heizten Backofen bei 175° ca.25 backen. Auskuhlen lassen. Kuverture in
heiRem Wasserbad auflosen, in einen Gefrierbeutel fullen, Kuchen in Rau-
ten schneiden, eine kleine Ecke am Gefrierbeutel abschneiden und die
Rauten streifenartig mit der Kuvertiure verzieren.

20.12.02 Chiara CK

Schwarzwald Kuchen 5 Ei

Zutaten fur 8 Portionen
250 g Butter

375 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

5 Eier



250 g Mehl

2 Tl Backpulver

1 Tl Kaffee Instant

125 g Nusse, gemabhlen
2 El Kakaopulver

2 Tl Zimt

1Tl Rum

Zubereitung

Butter schaumig schlagen. Zucker, Vanille Zucker und Eier unterruhren.
Mehl mit Backpulver mischen, darrtubersieben und mit den restlichen Zu-
taten verarbeiten. Den Teig in ein gefettete Bundform 22cm fullen und im
vorgeheizten Backofen auf der 1. Schiene von unten 65 Minuten backen
auf 180 °C.

Zubereitungszeit ca. 1 Std. 15 Minuten
29.01.02 DianaBoskma

Schwedische Kokosschnitten 2 Ei M

Zutaten fur 30 Portionen
150 g Margarine

2 Eier

250 g Zucker

2 Tl Vanillezucker

1 El Kakaopulver, gesiebt
270 g Mehl

2 Tl Backpulver

1.5 dl Milch

FOr die Glasur

1 El Kaffee, kalt

1 El Kakaopulver, gesiebt

2 Tl Vanillezucker

3.5 dIl Puderzucker
Kokosraspel

75 g Margarine

Zubereitung

Schmelze das Fett und lass es abkuhlen. Ruhre die Eier mit dem Zucker
schaumig. Fuge Vanillezucker, Kakao, Mehl und Backpulver abwechselnd



mit der Milch und dem geschmolzenen Fett bei. Verstreiche den Teig auf
einem mit Backpapier belegtem Backblech ca. 30x40. Backe im auf 175°C
vorgeheiztem Backofen ca. 15 Minuten.

Fiar die Glasur Schmelze das Fett und lass es abkuhlen. Gib die anderen
Zutaten unter standigem RuUhren bei. Verstreiche die Glasur auf dem aus-
gekuhlten Kuchen. Streue Kokosflocken dartiber und schneide den Kuchen
in quadratische Stucke.

Brennwert p. P.170
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
30.04.05 kajan

Schwedischer Schokoladenkuchen, klebrig 3 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
175 g Margarine oder Butter

175 g Schokolade dunkle Blockschokolade
170 g Zucker

3 Ei trennen

90 g Mehl Weizenmehl

Tl Kaffeepulver

n. B. Schokolade fur den Guss
Fett far die Form

Butter oder Margarine in einem grof3en Topf schmelzen, von der Kochstel-
le nehmen und die in Stuckchen gebrochene Blockschokolade im warmen
Fett schmelzen lassen. Zucker und Eigelb hinzufiigen und kraftig mit ei-
nem Holzloffel umrihren. Kaffee und Mehl mischen und unter Schokola-
denmasse ruhren. Eiweild steif schlagen und vorsichtig untern den Teig
rihren. In eine gefettete Springform 22 cm geben. Sofort auf unterster
Schiene ca. 30 Minuten backen. Der Kuchen muss noch etwas nass und
klebrig sein und bekommt oft auf der Oberseite Risse. Je nach Geschmack
mit Schokoladenguss Uberziehen.

Mit Schlagsahne servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
22.01.05 Kunigundel25

Sekt Kuchen 6 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen



300 g Butter
250 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker

6 Eier

1 Tl Kaffee
2 Tl Kakaopulver

100 g Schokoladenraspel oder Blockschokolade

150 g Nusse, od. Mandeln
200 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1/8 Liter Sekt

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillinzucker schaumig ruhren, dann restliche Zutaten
beigeben. Bei 175-200 Grad 60-70 Minuten backen. Schmeckt einen Tag
spater wesentlich besser. Gutes Gelingen

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
26.11.03 hirlitschka

Sonntags Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
150 g Butter od. Margarine
200 g Zucker

4 Ei trennen

1 Pck. Vanillezucker

250 g Mehl

2 Tl, gestr. Backpulver

2 El Kaffeepulver, Instant

6 El Milch

250 g Puderzucker
250 g Puderzucker
1 Tl Kaffeepulver, Instant

4 El Milch

Zubereitung



Aus den angegebenen Zutaten einen Ruhrteig bereiten. Eiweil3 steif
schlagen und unterheben. Kastenform mit Backpapier auslegen, Teig ein-
fallen und in den Backofen schieben.

Backenl175°C/50-60 min.

Fir die Glasur Puderzucker mit Kaffee und Milch verrihren und den aus-
gekuhlten Kuchen damit bestreichen.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
07.02.03 sebrina

Walnuss Nougat Marmor Kuchen 5Ei M

250 g Butter

150 g Vollrohrzucker

1 Tute Bourbon Vanillezucker
1 Prise Salz

5 Ei

500 g Dinkelvollkorn gem
1 Tute a 17 g Weinsteinbackpulver

ca 10 El Milch
100 g Mandeln gem.

Nougat

200 g Walnusse

3 El Ahornsirup

4 Tl Kakao

0,25 Tl Zimt

0,25 TI Vanille gem

1 TI tarkischen Kaffee gem.

1. Butter, Zucker, Vanille Zucker und Salz verrihren. Eier unterriihren.
Mehl und Backpulver mischen, abwechselnd mit Milch unterrihren. Ge-
mahlene Mandeln unterriihren

2. 2/3 Teig in eine gefettete, Springform mit Tulle fullen..

Mit Rest Teig und Nougat verruhren.
Einfullen, mit einer Gabel Spiralféormig unter ziehen

in den kalten Backofen bei 160°C Umluft ca 80 min backen



Nougat Herstellung

Walnusse fein hacken oder mahlen.
Mit allen anderen Zutaten, in ein hohes Gefald geben, mit einem
Purierstab verruhren.

Sonntag, 4. Dezember 2005 Hans60

Weicher Honig Kuchen 5 Ei

Zutaten fur 16 Portionen
250 g Zucker

375 g Honig

125 g Butter

500 g Mehl

1 Pkt. Backpulver

60 g Kakaopulver

80 g Rosinen

80 g Zitronat

125 g Mandeln, gehackte
1 Pkt. Lebkuchengewlrz

5 Eier

4 El Rum

2 Tl Kaffee - Extrakt
Aprikosenkonfitire zum Bestreichen
Kuchenglasur, Schokolade, zum Uberziehen

Zubereitung

Den Zucker, Honig und die Butter aufkochen und etwas abkuhlen lassen.
Dann mit den restlichen Zutaten der Reihenfolge nach zu einem Teig ruh-
ren und auf einem gefetteten Backblech bei 190 Grad ca. 20 Minuten ba-
cken.

Noch warm mit Aprikosenmarmelade bestreichen und nach dem Abkuhlen
mit Schokoglasur tberziehen.

Der Kuchen bleibt so schén lange weich und saftig.

Ich habe ihn allerdings auch schon mal vor dem Backen mit abgezogenen
halbierten Mandeln und halbierten kandierten Kirschen belegt pro Stick
dann 4 Mandeln und in der Mitte eine Kirsche so wie klassischen Lebku-
chen und dann noch heil3 mit einer Zuckerlésung aus 50 g Zucker aufge-
I6st in 2 El kochendem Wasser bestrichen .

Sieht nett aus und schmeckt auch lecker.



Zubereitungszeit ca. 15 Minuten

07.05.04 Moorhenne

Torten Cappuccino

Cappuccino Krumel Torte

Zutaten fur 1 Portionen
Flr den Teig Tortenboden

150 g Zucker

150 g Nusse, gemahlen

4 Eier

50 g Schokolade, geraspelt
50 g Mehl
%2 Pck. Backpulver

Fur den Belag

500 ml sulRe Sahne

8 Tl Kaffee Cappuccino
2 Tl Puderzucker

2 Pck. Sahnesteif

2 Pck. Vanillezucker

4 Ei

Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung

Fur den Tortenboden die Zutaten verruhren und bei 180°C ca. 30 Minuten
backen. Von dem gebackenen Boden die oberste Schicht abschneiden und

zerkriimeln.

Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen und den Cap-
puccino unterheben. Den Belag auf den Boden geben, die Krimel daruber
streuen und mit dem Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

20.12.05 Marnicis

Cappuccino Torte 1 Ei M



Zutaten fur 1 Portionen

150 g Mehl Weizenmehl

2 Tl Backpulver

100 g Puderzucker

1 Pck. Kaffeepulver Instant Cappuccino - Pulver

1 Eier
125 g Butter, zerlassen

150 g Natur-Joghurt

100 g Kaffee gehackte Mokkabohnen
4 El Likor Kaffeelikor
150 g Eis - Creme, geschmolzen Cappuccino - Geschmack

200 ml Schlagsahne

2 Pck. Sahnesteif
1 El Kakaopulver

Zubereitung

Fur den Teig Mehl, Backpulver, 75 g Puderzucker und Instand-Pulver mit
dem Ei, der zerlassenen Butter und dem Joghurt verruhren. 50 g der ge-
hackten Mokkabohnen unterheben und den Teig anschlie3end in eine
Springform Durchmesser ca. 26 cm fullen und im vorgeheizten Umluftofen
bei 160°C eine halbe Stunde backen.

Den Boden aus der Form l6sen und erkalten lassen. Anschlie3end eine
Schicht von 1 cm von dem Boden waagerecht trennen und fein zerbroseln.
Die Brosel mit dem Kaffeelik6r mischen und auf dem Boden verteilen. Da-
nach die Sahne mit dem Sahnesteif steif schlagen und die Eiscreme unter-
heben. Von dieser Masse mit zwei Teeloffeln kleine Haufchen abnehmen
und diese gleichméalig auf dem Boden verteilen. AnschlieRend die Torte
ca. 10 Minuten kalt stellen.

Zum Verzieren kann man die Torte mit dem Kakaopulver und 25 g Puder-
zucker bestauben und 50 g gehackte Mokkabohnen druberstreuen.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
28.02.05 junges_gemuse

Mousse-au-Cappuccino-Torte M

Zubereitungszeit 25 Minuten ohne Kuhlzeit

FUr den Boden



200 g Schoko-Cookies oder Waffelrdllchen mit Schokolade,

bei einer 175 g Schoko-Cookies Packung kann mit Zwieback oder Loffel-
biskuits auf 200 g aufgefullt werden.

125 g Butter

Fur den Belag
2 Tlute Mousse au Cappuccino Dessertpulver fur 250-300 ml Flussigkeit

300 ml Milch

200 ml Schlagsahne

Zum Verzieren und Garnieren

200 ml Schlagsahne
1 Tute. Vanille Zucker

einige Mokkabohnen oder -pralinen

30 g Zartbitterschokolade
evtl. etwas Kakaopulver

Fur den Boden die Schoko-Cookies in einen Gefrierbeutel geben, den Beu-
tel verschlieRen, die Schoko-Cookies mit einer Teigrolle zerdriicken und in
eine Schussel geben.

Butter zerlassen , zu den Broseln geben und gut verrihren. Die Masse
gleichméalig in einer Springform Durchmesser 26 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier verlegt verteilen und gut andrucken.

Fur den Belag die Mousse au Cappuccino mit Milch und Sahne nach Pa-
ckungsaufschrift aber mit 300 ml Milch und 200 ml Sahne zubereiten, auf
den Boden geben und glattstreichen. Die Torte etwa eine Stunde kalt stel-
len.

Die Torte aus der Form ldsen, das Backpapier entfernen und die Torte auf
eine Tortenplatte legen

Die Sahne mit Vanille Zucker steif schlagen und so auf die Tortenoberfla-
che streichen, dass rundherum ein etwa 2 cm breiter Mousse Streifen
sichtbar bleibt. In die Sahne mit Hilfe eines Teelo6ffels Vertiefungen eindri-
cken. Mit Mokkabohnen oder -pralinen garnieren.

Die Schokolade in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
zu einer geschmeidigen Masse verrihren und in ein Pergamentpapiertut-
chen fullen. Eine kleine Spitze abschneiden und den Tortenrand mit der
Schokolade verzieren. Nach Belieben die Tortenplatte mit verzieren.



Die Torte vor dem Servieren nach Belieben mit Kakao bestauben. Die Tor-
te gut gekuhlt servieren.

Pfirsich Cappuccino Torte 4 Ei M

ZUTATEN FUR CA. 12 STUCKE

4 Eier Gr. M

100 g Zucker

2 Pack. Vanille Zucker

1 Prise Salz

100 g Mehl

25 g Speisestarke

1 gestr. TI Backpulver

1 Pack. 10 g loslicher Bohnenkaffee™ Typ Cappuccino”
1 Dose 850 ml Pfirsiche

150 g Rotes Johannisbeer-Gelee

750 g Schlagsahne

1 Pack. Sahnefestiger
75 g Gehackte Haselnlsse

1 . Eier trennen. Eiweil3 steif schlagen. Zucker, 1 P, Vanillin-

Zucker und Salz einrieseln lassen. Eigelb unterrihren. Mehl, Starke,
Backpulver und Cappuccino mischen, unterheben. In einer nur am Boden
gefetteten Springform 26 cm @ glatt streichen. Im vorgeheizten

Ofen bei 200 °C 25-30 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

2. Kuchen 1x durchschneiden. Pfirsiche abtropfen lassen. Gelee
erwarmen. Etwas abkihlen lassen und auf den unteren Boden streichen.
Pfirsiche, bis auf eine Halfte, in Stucke schneiden. 375 g Sahne,
Sahnefestiger und 1 P. Vanille Zucker steif schlagen. Pfirsiche
unterheben, auf den unteren Boden streichen. 2. Boden darauf setzen.

3. 375 g Sahne steif schlagen. Tode rundherum mit ca. 3/4 der Sahne
einstreichen. Ubrige Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
fullen. Torte damit verzieren.

4. Nusse rosten. Abkuhlen lassen. Tortenrand mit den Nussen
verzieren. Ubrigen Pfirsich in schmale Spalten schneiden und auf die
Sahnetuffs legen. Mit NuUssen bestreuen.



Schneeball Torte 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

4 Eier

115 g Zucker

75 g Mehl

50 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

2 Pck. Gelatine

2 Dose/n Mandarinen

600 g Schmand
5 Pck. Vanillezucker

200 g Sahne

100 g Orangen - Getrankepulver
5 Pck. Vanillezucker
10 g Kaffeepulver oder Cappuccinopulver zum Verzieren

Zubereitung

Eier trennen, Eierschaum herstellen, dabei 100 g Zucker langsam einrie-
seln lassen. Eigelb schaumig ruhren und unter den Eischnee ziehen. Mehl,
Starke und Backpulver mischen und unterheben. Bei 175 Grad 30 min ba-
cken.

1 Pck. Gelatine in 4 El Wasser auflésen, Mandarinen abtropfen lassen, Saft
auffangen. 125 ml Mandarinensaft, Schmand und 2 Packchen Vanillezu-
cker und restliche 15 g Zucker verruhren, geloste Gelatine unterrihren,
auf Boden auftragen und im Kuhlschrank fest werden lassen.

1 Pck. Gelatine wieder in 4 El auflésen. Sahne steif schlagen, Orangenpul-
ver und 3 Pck. Vanillezucker unterrihren. Geldste Gelatine vorsichtig un-
terruhren, im Kuhlschrank fest werden lassen.

Wenn gewilnschte Festigkeit erreicht, mit dem Eisportionierer grof3e Ku-
geln Schneebélle formen und oben auf die Torte setzen.

Zum Abschluss mit Kaffee- oder Cappuccino-Pulver abstauben.

Zubereitungszeit ca. 2 Std.
11.04.04 Sonniesummer2000

Torten Espresso

Aladins Traum Torte 2 Ei M



Zutaten fur 1 Portionen

100 g Schokolade Zartbitter

100 ml Kaffee Espresso
125 g Butter

150 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

2 Eier

200 g Mehl

2 Tl Backpulver

1Tl Zimt

etwas Nelken - Pulver
4 cl Weinbrand

Fur den Belag

2 Pck. Sahnesteif
1 Pck. Vanillezucker

50 g Schokoladenraspel

100 g Marzipan
50 g Puderzucker
12 Stuck SuBigkeiten Mokkabohnen

400 ml Sahne
Fett, fur die Form

Zubereitung

Schokolade im Espresso schmelzen. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Butter,
Zucker, Vanillinzucker, Eier, Mehl, Backpulver, Gewtlrze verrihren. Scho-
kolade zufluigen. In gefettete Springform 26er geben und 30 Min. backen.

Mit Weinbrand betraufeln. Sturzen. 12 Std. ruhen lassen.

Fur den Belag Kuchen quer durchschneiden. Sahne mit Sahnesteif und
Vanillinzucker steif schlagen. Etwas davon in Spritzbeutel fullen. Halfte der
Restsahne auf einem Boden verteilen, zweiten auflegen. Ubrige Sahne
rundum aufstreichen. Rand mit Streuseln garnieren. 12 Rosetten aufsprit-
zen. Marzipan mit Puderzucker verkneten, ausrollen. Monde ausstechen.
Diese und die Mokkabohnen auf Torte setzen.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.
13.02.06 Hexlein08



Buttercreme Torte 5 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur 1 Portionen
Far den Teig

5 Ei trennen

125 g Zucker

2 El Wasser, lauwarm
Salz

25 g Zucker

100 g Mehl

50 g Speisestarke

FUr die Creme

200 g Butter, weich
175 g Puderzucker
1 Tasse/n Kaffee Espresso

1 Eigelb

Zum Verzieren

Mandeln, gerdstet
Konfekt Mokkabohnen

Zubereitung

Springformboden mit Backpapier belegen, Rand leicht fetten. Eidotter,
Zucker und Wasser schaumig ruhren. Eiweil3 mit Salz steif schlagen, Zu-
cker dazugeben und weiterschlagen, bis sich Spitzen bilden.

Eischnee lagenweise mit gesiebtem Mehl und Speisestarke auf die Eier-
creme geben. Sorgfaltig unterheben. Masse sofort in die vorbereitete
Springform fullen. Auf der untersten Schiene im vorgeheizten Backofen
bei 180°C ca. 30 bis 35 Minuten backen.

Biskuit am Rand sorgfaltig 16sen, Springformrand entfernen, Kuchen auf
ein Gitter sturzen und den Springformboden samt Papier abheben. Biskuit
vollstandig erkalten lassen, dann mit Hilfe eines Zwirns einmal quer
durchtrennen.

Fur die Creme weiche Butter mit Puderzucker etwa 5 Minuten schaumig
schlagen. Kaffee essloffelweise darunter geben, bis die Creme ein feines
Aroma hat. Eigelb sorgfaltig darunter mischen.

Biskuitboden mit knapp 1/3 der Buttercreme bestreichen. Deckel aufset-
zen und die Torte mit der restlichen Creme ganz Uberziehen.

Palette unter heiBem Wasser erwarmen, trockenreiben und die Oberflache
damit glattstreichen. Tortenrand mit Mandelblattchen, die Oberflache mit
Mokkabohnen verzieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten



24.11.05 Bezwinger

Daim Eistorte 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

4 Eier, trennen

300 g Zucker, in zwei Halften
150 g Mandeln, gemahlen
2 Konfekt 2 gehackte, doppelte Daim

5 dl Sahne
1 Kaffee Espresso

Zubereitung

4 Eiweild mit 150 g Zucker zu Eischnee schlagen. 150 g gemahlene Man-

deln darunter mischen.

Backpapier rund ausschneiden in der Grél3e der Backform, in die Backform
legen und die Masse darauf verteilen. 50 min auf der mittleren Schiene bei
150 - 180 °C backen. Ganz abkihlen lassen, das Backpapier abziehen und
zuruck in die Form legen.

4 Eigelb und 150 g Zucker zu Eierschaum schlagen. 5 - 6 dl Sahne schla-

gen. Eierschaum und Schlagsahne mischen. Mit einem Handschneebesen

unterheben

2 gehackte doppelte Daim die grof3e Packung zusammen mit 2 El starkem
Kaffee unter die Mischung geben. Die Masse Uber den in der Form liegen-
den Boden geben und einfrieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
01.10.02 Froggy

Kommentar von easy1990 01.09.2005 0942

Echte Herren Torte 6 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
150 g Kuvertiure Halbbitter

6 Eier
200 g Puderzucker



130 g Butter, weich
130 g Mehl
1 Orangen, unbehandelt

250 g Sahne

1 Tl Kaffee Instant - Espressopulver
120 g Butter
50 g Kokosfett

300 g Kuverture Halbbitter

200 g Kuverture Vollmilch

150 ml Whisky
125 ml Wein, rot
50 g Zucker
Butter fur die Form
Schokolade - Rdéllchen, zum Dekorieren

Zubereitung

Kuvertire hacken und im Wasserbad schmelzen. Eier trennen. Eiweil3e
mit 150 g Puderzucker steif schlagen. Butter schaumig riihren, dabei nach
und nach ubrigen Puderzucker und Eigelbe zugeben. Die Kuvertire unter-
ziehen.

Den Ofen auf 190°C vorheizen. Den Eischnee mit dem Mehl unter die
Schokomasse heben. Die Springform buttern. Den Teig in die Form geben
und 50-55 Minuten backen Mitte, Umluft 170°C. 12 Stunden, am besten
Uber Nacht, auskuhlen lassen und dann sturzen.

Fur die Creme die Orange dunn abreiben. Sahne mit Orangenschale, Kaf-
feepulver, Butter und Kokosfett erhitzen und darin beide Kuvertiuresorten
schmelzen. 100 ml Whisky einrtihren und alles 4 Stunden kuhlen.

Die Orange auspressen. Saft mit Rotwein, Zucker und ubrigem Whisky
verrihren und erhitzen. Den Kuchen waagerecht in drei Béden schneiden,
die Boden mit heillem Saft-Rotwein-Sirup betraufeln.

Die gekuhlte Creme schaumig aufschlagen und je ein Viertel auf die B6den
streichen. Die Boden zur Torte zusammensetzen. Mit der Ubrigen Creme
einstreichen und mit Schokordéllchen dekorieren. 3 Stunden kuhlen.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten
22.03.05 Claptongirl

Eisgekuhlte Schicht Torte 3 Ei + 2 Eiweil3 M

Zutaten fur 8 Portionen
Fir den Boden
250 g Mandeln, geschélte



2 Eiweil3
150 g Puderzucker

Far die Fullung

3 Eier, zimmerwarme
200 g Butter
60 g Puderzucker

150 g Schokolade, Zartbitter

2 cl Weinbrand
2 Tasse/n Kaffee, starker, abgekuhlter Espresso Mokkatassen
3 El Mandeln Splitter

Zubereitung

Die Tortenbdden maoglichst schon am Vortag zubereiten Backofen auf
120°C vorheizen.

250 g geschalte Mandeln sehr fein mahlen. Mit 150 g Puderzucker mi-
schen, 2 Eiweild zu Schnee schlagen und unterziehen.

Teig in 3 Portionen teilen, jeweils in der GrolRe einer Springform 24 cm &
zwischen Klarsichtfolie dinn ausrollen. Die 3 Béden nacheinander im vor-
geheizten Backofen Gas Stufe 1 auf mittlerer Schiene 10-15 Minuten ba-
cken. Gut auskuhlen lassen.

Far die Fullung 3 Eier trennen, die 3 Eiweil3 zu Schnee schlagen. 200 g
Butter, 3 Eigelb und 60 g Puderzucker schaumig ruhren. Eischnee essl6f-
felweise unterziehen.

2 cl Weinbrand mit den 4 Tasschen kaltem Espresso vermischen.

Einen der abgekuhlten Mandelbdden mit etwa 1/3 der Espresso-
Weinbrand-Mischung tranken. 1/3 der Eierschaumcreme auftragen und
glatt streichen. 50 g Schokolade reiben, die Halfte davon auf die Creme
streuen.

Darauf vorsichtig wieder einen Tortenboden legen, mit Espresso und
Weinbrand betraufeln.

Creme und Schokolade, dann wieder Tortenboden, Espresso, Weinbrand
und Creme folgen lassen.

Torte zudecken, 4-5 Stunden im kalten Kuhlschrank oder etwas kurzer in
der Tiefkuhltruhe durchziehen lassen.

Vorm Servieren 100 g Schokolade grob raspeln, die Oberflache der Torte
Uppig mit Schokoladenraspeln und eventuell 3 El Mandelsplittern dekorie-
ren.

Eiskalt servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
22.06.03 Judith



Erdbeer Espresso Torte 2 Ei M

16 Portionen

2 El Kaffee Espresso-Pulver, Instant
125 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

2 m.-grol3e Eier

150 g Mehl

Y2 Pck. Backpulver

2 El Kakaopulver

4 El Likor Mandellikor
3 Blatt Gelatine, weil3e
500 g Erdbeeren

250 g Mascarpone

500 g Quark Magerquark

2 Zitronen, unbehandelte, abgeriebene Schale und Saft
20 g Baiser und Erdbeeren zum Verzieren

Espressopulver und 1 El heilRes Wasser glatt ruhren und abkuhlen lassen.
Fett und 75 g Zucker cremig ruhren. Eier einzeln unterruhren. Mehl, Back-
pulver und 1 El Kakao mischen. Mit dem Espresso und Likor unter die
Fett-Eiermasse ruhren. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform
ca.26cm fullen und glatt streichen. Boden im vorgeheizten Backofen E-
Herd. 200 Grad /GasherdStufe 3 zirka 20 Minuten backen. In der Form
auskuhlen lassen.

Gelatine einweichen. Erdbeeren waschen, putzen und trocken tupfen. 100
g mit einem Schneidstab purieren. Rest Erdbeeren in Scheiben schneiden.
Mascarpone und Quark glatt rihren. Rest Zucker, Zitronenschale und -saft
zufugen. Gelatine ausdrucken, auflésen und unterriihren. Erdbeerpiuree
ungleichmalidig unterziehen.

Erdbeerscheiben rundherum an den Tortenrand setzten. Rest Erdbeeren
auf dem Tortenboden verteilen. Quark-Creme darauf glatt streichen.
Formrand um die Torte. Etwa 3 Stunden kalt stellen. Formrand l6sen. Bai-
ser zerbroseln und Torte mit Baiser, ubrigen Kakao und Erdbeeren verzie-
ren.

Brennwert p. P.250

Zubereitungszeit ca. 1 Std.
04.07.02 crazyLady01010

Espresso Torte 2 Ei M



Zutaten fur 1 Springform von 16 cm und 1/2l Inhalt

Far den Teig
25 g Butter

2 kleine Eier

1 Prise Salz
40 g Zucker
30 g Mehl

FUr die Creme

2 Blatt weil3e Gelatine
4 El. heil3er Espresso oder sehr starker Kaffee

250 g Mascarpone

2 El. Zucker
2 El. Mandel oder Kaffeelikdr noch Belieben

Zum Bestreuen
2 El. Kakaopulver

FUr die Form
Fett

Bei 6 Stucken pro Stuck etwa
1400 kj/330 kcal

5 g Eiweil3 9 g Fett

16 9 Kohlenhydrate

Zubereitungszeit. Etwa 3 Stunden davon 30 Minuten Kihlzeit
Den Backofen auf 200° vorheizen.
Die Form nur am Boden fetten.

2. Fur den Teig die Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen, den
Topf anschliellend vom Herd ziehen.

3. Die Eier trennen, Die Eiweilie mit dem Salz steif schlagen und in den
Kuhlschrank stellen.

4. Die Eigelbe mit 1 Essloffel warmem Wasser und dem Zucker hell cremig
aufschlagen. Den Eischnee darauf setzen, die Mandeln mit dem Mehl mi-
schen und darlber streuen. Alles locker vermengen.



5. Die zerlassene Butter vorsichtig unter den Teig ruhren, Den Teig in die
vorbereitete Form umfullen, im Backofen Mitte, Gas Stufe 3, Umluft 180°
etwa 15 Minuten goldgelb backen, In der Form auf einem Rost auskuhlen
lassen.

6. Fur die Creme die Gelatine noch der Packungsbeschreibung in kaltem
Wasser einweichen, ausdriucken und im heif3en Espresso aufldsen. Die
Flissigkeit mit dem Mascarpone und dem Zucker verrihren. Die Creme
etwa 30 Minuten kalt stellen, bis sie zu gelieren beginnt.

7. Den Biskuit aus der Form l6sen und quer halbieren. Die B6den noch Be-
lieben mit dem Likor betraufeln

8. Die Boden mit etwas Kaffeecreme dazwischen wieder zusammensetzen.
Die Torte dann rundherum mit Creme bestreichen. Dabei die Creme in de
Mitte hoher formen, so dass eine kleine Kuppel entsteht. zum Schluss mit
einer Gabel die Oberflache mehrmals wellenférmig einkerben. Das Kakao-
pulver Uber den Kuchen sieben.

Tipp!

Fur eine leichtere Variante konnen Sie je zur Halfte Mascarpone und Ma-
gerquark verwenden.

Espresso Torte M

Zutaten fur 10 Portionen
300 g Loffelbiskuits

125 g Butter

1 Pck. Gelatine, 6 Blatter
100 ml Kaffee Espresso

500 g Ricotta

250 g Quark

100 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

250 ml Schlagsahne

75 g Kuverture, Zartbitter

Kakaopulver
Schokodekor Schokostabchen

Zubereitung



Flr den Boden von ca. 200 g Loffelbiskuits in ca. 5 cm lange Sticke
schneiden geht mit einem Sagemesser am besten

Die Reste und die restlichen ganzen Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel
geben, verschlieRen, mit einer Teigrolle zerbréseln und die Brosel in eine
Ruhrschissel geben.

Butter zerlassen und mit den Loffelbiskuitbroseln gut vermischen. Die Bro-
selmasse in eine gefettete Springform ca. 26cm Durchmesser geben und
mit einem Loffel zu einem Boden andriucken.

Loffelbiskuitsticke mit der Rundung nach oben dicht an dich an den
Springformrand stellen.

Fur die Espressocreme die Gelatine nach Packungsanleitung einweichen.
Espresso mit Ricotta, Quark, Zucker und Vanillinzucker verrihren. Gelati-
ne ausdrucken, auflésen und zunachst mit etwas Ricottamasse verrihren
und dann zur restlichen Ricottamasse geben. Sobald die Masse beginnt,
dicklich zu werden, Sahne steif schlagen und unterheben.

Die Creme in die Springform fullen, aber darauf achten, dass die Loffelbis-
kuits aufrecht stehen bleiben. Mit Hilfe eines Tl Vertiefungen in die Ober-
flache drucken.

Die Torte fur ca. 2 Stunden kalt stellen.

Zum garnieren die Kuvertire in einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze geschmeidig rihren. Auf eine Platte giel3en und wieder
fest werden lassen. Mit einem Spachtel breite Schokoladenlocken abscha-
ben.

Die Torte vor dem Servieren mit Kakaopulver bestauben und mit den
Schokoladenlocken und Schokostabchen garnieren.

Far eine fruchtigere Torte, auf dem Boden erst eine Schicht Sauerkirschen
verteilen. Diese kann dann auch auf der Oberflache noch mit Kirschen
garniert werden

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten
03.07.03 Manu

Espresso Torte mit Kirschen 2 Ei M

Backen fur Diabetiker

fur 12 Stucke

5 - 6 El Milch

1 Tl I6sliches Espressopulver Instant

80 g Butter / Margarine

31 flussiger Agavendicksaft

aus der Flasche, fur Diabetiker geeignet
2 Eier Gr. M



160 g Mehl

1 Tl Backpulver

Fett und Mehl fur die Form

1 Glas 720 ml Kirschen fur Diabetiker geeignet

1 Packchen Puddingpulver "Vanille-Geschmack" f. DIA. geeignet
einige Spritzer Sul3stoff

26 g Vollmilchschokolade fur Diabetiker geeignet

150 g Schlagsahne

200 g Schmand oder Creme fraiche
Minze zum Verzieren

Zubereitung

Milch erwé&rmen, Espressopulver darin auflosen. Fett

und Agavendicksaft cremig ruhren. Eier einzeln unterrthren. Die
Espresso-Milch unterruhren.

Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestreute

Springform 26 cm fullen

und im vorgeheizten Backofen E-Herd 200 Grad /

Umluft 175 Grad / Gas Stufe 3 18 - 20 min backen. Boden aus der

Form l6sen, sturzen Und auskuUhlen lassen.

Kirschen abtropfen, Saft dabei auffangen. 400 ml Saft abmessen. 2 -3 El.
Saft und Puddingpulver verruhren. Rest Saft aufkochen und angeruhrtes
Puddingpulver einrihren. Kurz aufkochen und die Kirschen unterheben.
Etwas abkihlen lassen. Evtl. mit etwas Sul3stoff abschmecken.
Springformrand um den Boden legen und das Kompott

einfullen. Torte ca. 2 Stunden kaltstellen.

Schokolade raspeln. Den Springformrand entfernen.

Sahne und Schmand steif schlagen. Mit Sul3stoff abschmecken.
Schmand-Sahne wellenformig auf das Kompott streichen. Mit Schokolade
und Minze verzieren.

Zubereitungszeit ca. 40 min ohne Wartezeit.

Pro Stuck ca. 1000 Joule/

240 Kalorien, E4 g, F 16 g, KH 20 g, 1 1/2 BE
davon 0,5 Fructose.

Den Agavendicksaft erhalten Sie im Reformhaus.

Kirschen Espresso Torte 2 Ei M
12 Stucke

5- 6 El Milch
1 Tl I6sliches Espressopulver Instant



80 g Butter / Margarine

31 flussiger Agavendicksaft aus der Flasche, fur Diabetiker geeignet

2 Eier Gr. M

160 g Mehl

1 Tl Backpulver

Fett und Mehl fur die Form

1 Glas 720 ml Kirschen fur Diabetiker geeignet

1 Packchen Puddingpulver "Vanille-Geschmack™ fur Diabetiker geeignet
einige Spritzer Sul3stoff

26 g Vollmilchschokolade fur Diabetiker geeignet
150 g Schlagsahne

200 g Schmand oder Creme fraiche
Minze zum Verzieren

Zubereitung

Milch erwédrmen, Espressopulver darin auflésen. Fett und Agavendicksaft
cremig ruhren. Eier einzeln unterruhren. Die Espresso-Milch unterruhren.
Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestreute Springform 26 cm 8 fullen
und im vorgeheizten Backofen E-Herd200 Grad / Umluftl75 Grad /Gas
Stufe 3 18 20 Minuten backen. Boden aus der Form

I6sen, sturzen Und auskuUhlen lassen.

Kirschen abtropfen, Saft dabei auffangen. 400 ml Saft abmessen. 2-3 El
Saft und Puddingpulver verrihren. Rest Saft aufkochen und angeruhrtes
Puddingpulver einrihren. Kurz aufkochen und die Kirschen unterheben.
Etwas abkihlen lassen. Evtl. mit etwas Sul3stoff abschmecken.
Springformrand um den Boden legen und das Kompott einfullen. Torte ca.
2 Stunden kaltstellen.

Schokolade raspeln. Den Springformrand entfernen. Sahne und Schmand
steif schlagen. Mit Suf3stoff abschmecken. Schmantsahne wellenférmig auf
das Kompott streichen. Mit Schokolade und Minze verzieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten ohne Wartezeit.
Den Agavendicksaft erhalten Sie im Reformhaus.
Brenn- und Nahrwerte pro Portion

ca. 240 kcal / 1000 kJ

Eiweil34 g,

Fettl6 g, Kohlenhydrate20 g,

BE1,5 BE davon 0,5 Fructose

Marzipan Mokka Torte 4 Ei M

Zutaten fur Portionen
Far den Teig



1 El Kaffee l6sliches Espressopulver

4 Eier

1 Prise Salz

0.12 kg Zucker

0.06 kg Mehl

0.06 kg Speisestarke
1 El Kakaopulver

%2 Tl Backpulver

Far die Fullung
0.1 kg Walnusse

600 ml Sahne

3 Pkt. Vanillezucker
4 El Marmelade Orange

FOr die Glasur

3 Orangen - Scheiben
3 El Zucker
Y4 kg Marzipan
0.1 kg Puderzucker
1 Tl Kakaopulver
Kaffee etwas Espressopulver
1 Tl Walnusse, gehackt

Zubereitung

Reicht fur eine Springform mit dem Durchmesser von 26 cm. Also ca. 12
Stucke.

Mokka-Biskuit In 1 El heilem Wasser das Espressopulver glatt rahren,
erkalten lassen. Backofen auf 175°C vorheizen. Die Eier trennen. Eiweil3,
Salz und 3 El kaltes Wasser steif schlagen. Zucker einrieseln lassen. Eigel-
be unterziehen. Mehl, Starke, Kakao, Backpulver mischen, auf Eimasse
sieben, unterheben.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform geben, ca. 25 Minuten
backen. Aus der Form I8sen, Papier entfernen, Biskuit vollstandig erkalten
lassen.

Fullung Die Walnusse fein hacken. 400 ml Sahne und 2 Packchen Vanil-
linzucker steif schlagen. Nusse unterheben.

Fertigstellung Boden zweimal waagerecht teilen. Orangenmarmelade unter
Ruhren erhitzen. Dann zwei Boden mit je 2 El Marmelade bepinseln. Einen
davon mit der Halfte der Nusssahne bestreichen. Zweiten darauf legen.
Auf diesem jetzt restliche Nusssahne verteilen. Mit dem dritten Boden ab-
decken. Die Ubrige Sahne steif schlagen und damit die Tortenoberflache
und ihren Rand gleichmaldig bedecken.



Garnierung Die Orangenscheiben in heil3es Zuckerwasser tauchen, trock-
nen lassen. Marzipan und Puderzucker verkneten. Zwischen Backpapier in
der GrofRe der Torte dunn ausrollen. Die Torte mit Hilfe des Backpapiers
mit der Masse ummanteln, andricken. Rest abschneiden, mit Kakao ein-
farben, ausrollen, Sterne ausstechen.

Torte mit Espressopulver und Sternenschablone, kandierten Orangen-
scheiben, Marzipansternen und Nussen verzieren.

Brennwert p. P.485
Zubereitungszeit ca. 1 Std. 30 Minuten
06.09.01 Bashiba

Mitternachts Kuchen 2 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen

2 Eier

40 g Zucker

1 TI Vanillezucker

1 Prise Salz

60 g Mehl Weizenmehl
1 Tl Starkemehl

Tl Kakaopulver

FUr die Creme

4 Blatt Gelatine
1 Pck. Konfekt, 16 Stick Pocket Coffee
100 ml Kaffee Espresso

1 Becher Ricotta, 250 g

1 Becher Sahne, 200 g

1 Pck. Sahnesteif
Kakaopulver

Zubereitung

Elektro-Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eier trennen, Eigelb mit Zu-
cker, Vanillezucker und 1 - 2 Essléffeln kochendem Wasser ca. funf Minu-
ten lang schaumig ruhren. Eiweild mit einer Prise Salz steif schlagen und
mit einem Schneebesen vorsichtig unter die Eigelbmasse ziehen. Mehl mit
Starke und Kakaopulver vermischen und unterheben. Den Boden einer
kleinen Springform 18 cm Durchmesser mit Backpapier auslegen, Teig
einfullen und ca. 20 bis 30 Minuten goldbraun backen 180 Grad/Stufe 3.
Boden abkuhlen lassen, eventuell etwas flach schneiden und mit Oran-
genmarmelade bestreichen.



Fiur die Creme Gelatine nach Packungsanweisung einweichen. Einige Po-
cket Coffee zur Dekoration zur Seite stellen, Espresso erhitzen, die restli-
chen Pocket Coffee zusammen mit der Gelatine darin auflésen und abkuh-
len lassen.

Ricotta glatt rihren, Sahne mit Sahnesteif steif schlagen, unterheben,
Espresso zugeben. Sobald die Creme anfangt zu gelieren, kuppelférmig
auf den Boden streichen und bis zum Rand des Bodens herunterziehen.
Torte ca. 1 1/2 Stunden kuhl stellen, Gppig mit Kakaopulver bestauben
und mit den restlichen Pocket Coffee servieren.

Brennwert p. P.452
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
15.09.04 Lindasgaby

Mokka Mandel Torte 6 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
6 Eier

200 g Schokolade Zartbitter
80 g Butter

80 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

200 g Mandeln, gemabhlen

2 Tl Backpulver

2 Tafeln Schokolade Mokka
1 El Kaffeepulver Espresso

600 g Schlagsahne

4 Tl Gelatine, gemahlen
3 Pck. Vanillezucker

Kaffee Mokkabohnen

Zubereitung

Fur das Biskuit die Eier trennen. Schokolade fein reiben. Butter mit Zu-
cker, Vanillezucker und Eigelben schaumig ruhren. Mandeln mit Backpul-
ver mischen. Mit der Schokolade unter die Masse ruhren. Eiweil3e sehr
steif schlagen und unterheben. Masse in die Springform 24 cm fullen und
im vor geheizten Backofen bei 175 Grad etwa 50 Minuten backen. Auskuh-
len lassen.



Die Mokka-Schokolade im Wasserbad schmelzen. Espressopulver hinzufu-
gen und so lange ruhren, bis alles geschmolzen ist. Kurz abkthlen lassen.
Gelatine mit Vanillezucker mischen. Sahne mit der Gelatinemischung steif
schlagen. Die Schokolade unterriihren. Vom Biskuit einen 2-cm-hohen De-
ckel abtrennen. Ein Drittel der Fullung auf den Biskuitboden streichen. De-
ckel draufsetzen. Mit dem 2. Drittel der Creme Rand und Oberflache dinn
bestreichen.

Ubrige Creme in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntiille fiilllen und kleine
Tuffs auf die Torte spritzen. Jedes Tortenstick am oberen Rand mit einer

Mokkabohne garnieren. Die Torte 3-4 Stunden kalt stellen.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
05.01.06 krikri

Nougat Mokka Torte 5 EiI M

Zutaten
Basis fur 8 Personen/Portionen
Fir 8 Stucke

5 Eier KI. M, getrennt

Salz

80 g Zucker

50 g Mehl

1 El Kakaopulver

1/2 Tl Backpulver

4 El 16sliches Espressopulver
3 Blatt weil’e Gelatine

100 g Nougatmasse

200 g Halbbitter-Kuverture
3 El Kaffeelikor

400 ml Schlagsahne

1 Pk. roter Tortenguss

200 ml roter Johannisbeersaft
2 Pk. Vanillezucker

200 g TK-Himbeeren

Zubereitung

1. 3 Eiweil3 und 1 Prise Salz steif schlagen, dabei 30 g Zucker einrieseln
lassen und weiterschlagen, bis er geldst ist. 3 Eigelb, 2 El Wasser und 20
g Zucker cremig aufschlagen, den Eischnee unterheben. Mehl, Kakao,
Backpulver und 2 El Espressopulver tber die Eimasse sieben und unterhe-
ben. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform 18 cm streichen.



Im heif3en Ofen bei 175 Grad auf der 2. Schiene von unten 30 Min. backen
Gas 2, Umluft 150 Grad. Auskuhlen lassen.

2. Gelatine kalt einweichen. Nougat und 100 g Kuvertire hacken und uber
einem heil3en Wasserbad auflosen. 2 Eigelb, Kaffeelikér, 3 El Wasser und
2 El Espressopulver tber dem heil3en Wasserbad dick-cremig

aufschlagen. Gelatine ausdrucken, in der Kaffeemasse auflosen, Nougat-
mischung unterrihren. Creme kurz kalt stellen.

2 Eiweil3 und 1 Prise Salz steif schlagen, dabei 30 g Zucker einrieseln las-
sen. 300 ml Sahne steif schlagen. Creme und 1/3 der Sahne gut mitein-
ander verruhren. Restliche Sahne und Eischnee unterheben.

Aus Tortengusspulver, Saft und Vanillezucker nach Packungsanweisung
einen Guss zubereiten, die gefrorenen Beeren unterheben.

4. Boden aus der Form l6sen, 2x waagerecht teilen.

Um den unteren Boden den Springformrand setzen.

1/4 der Creme darauf streichen, 2. Boden darauf setzen, Beerenkompott
darauf geben, 3. Boden darauf legen, die Halfte der verbliebenen Creme
kuppelférmig darauf streichen. Torte und Ubrige Creme abgedeckt
mindestens 4 Std. kalt stellen.

5. 100 g Kuverture hacken, tber einem heil3en Wasserbad

auflésen, dunn auf die Ruckseite eines erwarmten Backbleches streichen,
fest werden lassen. Dann mit einem Spatel oder einer Palette in kurzen,
schiebenden Bewegungen zu Locken schaben. 100 ml Sahne steif schla-
gen, unter die Ubrige Creme ruhren, Tortenrand damit einstreichen. Mit
den Schokoladenlocken garniert servieren.

Tiramisu 1 Eigelb M
schnell und gunstig

Zutaten fur 8 Portionen
1 Tortenboden Biskuit

500 g Schmand
1 Tasse Kaffee Espresso, stark, klein

1 Eigelb

4 El Zucker
3 El Kakaopulver

Zubereitung

Tortenboden auf eine Platte legen und den Espresso druber traufeln.
Schmand, Zucker, Eigelb und den Mandellikor zu einer cremigen Masse



verruhren. Diese Uber die Torte giel3en. In den Kuhlschrank stellen, bis sie
fest wird 30-60 Minuten.
Vor dem Servieren mit dem Kakao dick einstauben.

Tipp Anstatt Schmand Mascarpone oder Frischk&se benutzen.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
13.10.05 ysouiai

Tiramisu Torte 5 EI + 4 Eigelb M

Zutaten fur 6 Portionen
Fett, fur die Form

5 Eier, getrennte

1 Prise Salz

150 g Zucker

2 El Wasser, warmes

100 g Mehl

50 g Mandeln, gemahlene

Far die Fallung
4 Blatt Gelatine, weile

4 Eigelb

100 g Zucker

500 g Mascarpone, italienischer, milder Doppelrahm-Frischkase
1 Tl Zitronen - Schale unbehandelt

50 ml Kaffee kalter, starker Espresso

4 El Weinbrand

4 El Amaretto

2 Tl Kakaopulver, dunkles , zum Bestauben

Zubereitung

Den Backofen auf 175°C vorheizen. Eine 26cm Springform am Boden fet-
ten.

Die Eier trennen. Das Eiweild mit einer Prise Salz zu steifen Schnee schla-
gen. Das Eigelb mit dem Zucker und dem Wasser dickcremig aufschlagen.
Den Eischnee darauf setzen, das Mehl und die Mandeln daruber streuen.
Alles locker vermengen. Den Teig sofort in die vorbereitete Form umfullen,
auf der zweiten Schiene von unten in den Backofen stellen und etwa
40min backen. Den fertigen Biskuit sofort mit dem Messer vom Rand der
Form losen, den Rand abnehmen. Den Kuchen auf einem Rost ausklhlen
lassen.



Inzwischen fur die Fullung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das
Eigelb mit dem Zucker hell-cremig schlagen, nach und nach den Mascar-
pone und die Zitronenschale unterrihren. Die Gelatine auflésen, tropfen-
weise unterrihren. Den Espresso mit dem Weinbrand und dem Amaretto
verruhren. Den Biskuit quer halbieren. Den unteren Boden auf eine Platte
legen, mit der Halfte des Espressos betraufeln. Gut die Halfte der Mascar-
ponecreme darauf verstreichen. Den Zweiten Boden darauf legen, mit
dem restlichen Espresso betraufeln. Den Kuchen rundherum mit der Mas-
carponecreme bestreichen und mindestens 3 Stunden kaltstellen. Zum
Servieren Kakaopulver Uber den Kuchen sieben.

Brennwert p. P.360
Zubereitungszeit ca. 50 Minuten
04.07.04 NoBabe

Torten Kaffee

9 - Schichten Kaffeetorte 4 Ei M

Zutaten fur Portionen
Fir den Biskuitboden

4 Eier

4 El Wasser, heil3es

200 g Zucker

125 g Mehl

100 g Speisestarke z.B. Mondamin

3 Tl Backpulver

1 Pck. Puddingpulver, fur die Creme Vanille

500 ml Milch, far die Creme

60 g Zucker, fur die Creme, 250 g Butter
150 g Kekse Butterkekse

250 ml Kaffee gekochter, stark, kalt

6 El Rum

4 El Konfittire Aprikose o. helles Gelee

200 g Kuverture halbbitter

Mandeln, gehobelt
Schokodekor Mokkabohnen
1 El Ol

Ofen auf 180 Grad vorheizen.



Fir den Teig Die ganzen Eier mit dem Wasser 1 min. mit dem Handruhrer
auf hochster Stufe schaumig schlagen. Zucker einrieseln lassen, weitere 2
min schlagen. Das mit Starke und Backpulver gemischte Mehl in zwei Por-
tionen auf die Eiercreme sieben und jeweils kurz auf niedrigster Stufe un-
terrihren, so dass keine Mehlspuren mehr zu sehen sind. Teig in eine mit
Backpapier ausgelegte Form fullen und sofort auf der 2. Schiene von un-
ten 25 - 30 min backen.

Fur die Buttercreme Den Pudding nach Anweisung kochen und unter gele-
gentlichem Umruhren erkalten lassen. Dann essl6ffelweise unter die
schaumig geschlagene zimmerwarme Butter mischen.

Den ausgekuhlten Kuchen zweimal durchschneiden. Die mittlere Lage zer-
broseln und die Kriumel mit Kaffee und Rum mischen.

Den unteren Boden auf eine Tortenplatte setzen, den gesauberten Spring-
formrand darum schlie3en. 1/3 der Buttercreme darauf streichen, darauf
eine Lage Butterkekse legen. Darauf kommt die Halfte der getrankten
Brosel gut andricken!, darauf das zweite Drittel Buttercreme, das mit den
restlichen Keksen bedeckt wird. Auf die Keksschicht folgen die restlichen
Brosel, darauf die restliche Creme. Zuletzt wird der obere Boden aufge-
legt.

Die Torte wird mit dem geséauberten Springformboden und einem grol3en
Brett oder zwei Esstellern beschwert und muss 2 Tage kuhl durchziehen.
Dann rundherum mit der erhitzten Konfittre bestreichen, trocknen lassen.
Fur die Glasur Kuvertire mit dem Ol schmelzen lassen, Torte damit bezie-
hen. Mit Mandelblattchen und Schoko-Mokkabohnen dekorieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Std. 20 Minuten
09.01.06 angiel?

Blatterteig Schokoladen Torte 5 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
6 Platte/n Blatterteig, tiefgekuhlt 450 g
1 El Zucker

5 Eier
100 g Schokolade, Zartbitter
50 g Schokolade, Vollmilch

150 g Schokolade, weil3e

4 Blatt Gelatine, weilRe
4 E| Kaffee

350 g Schlagsahne
Puderzucker und Borkenschokolade zum Verzieren



Zubereitung

Blatterteig auftauen lassen. Backofen auf 200°C vorheizen.

Jeweils zwei aufgetaute Blatterteigplatten aufeinanderlegen, ausrollen und
mit dem Tortenrand einer Springform 26cm Durchmesser einen Kreis aus-
stechen. Boden mit einem verquirlten Ei bestreichen, mit etwas Zucker
bestreuen und mit einer Gabel ein paar Mal einstechen. Dann die ersten
beiden Boden nacheinander auf kalt abgespultem Backblech im Ofen 10-
12 Min. backen. Die dritte Platte vor dem Backen in 12 Tortenstlcke tei-
len.

Fiur die Creme die Zartbitter- und die Vollmilch-Schokolade zusammen, die
weille Schokolade getrennt in einer Schissel im lauwarmen Wasserbad
schmelzen und abkuhlen lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In zwei Schuisseln je 2 Eier
aufschlagen und mit je 2 El Kaffee aromatisieren. In einer Schussel die
dunkle Schokolade, in der anderen die weil3e Schokolade mit je 2 Blatt
aufgeloster Gelatine verruhren.

Die Sahne steif schlagen und jeweils die Halfte unter jede Sorte Schokola-
dencreme heben. Mindestens 3 Std. kalt stellen.

Die dunkle und die weil3e Schokoladencreme jeweils locker auf einen Blat-
terteigboden streichen. Béden aufeinander setzen. Blatterteig-Dreiecke
oben auf die Creme stecken.

Oberflache mit Puderzucker bestauben, die Mitte mit Borkenschokolade
verzieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
26.02.02 Hobbykoechin

Café Macchiato Torte 2 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
500 ml Sahne

200 g Schokolade, Mokka

125 g Butter

100 g Zucker

2 El Zucker, zusatzlich
2 Pkt. Vanille Zucker
1 Prise Salz

2 Eier
100 g Mehl



60 g Speisestarke
1 Tl Backpulver
100 ml Kaffee, kalter

100 g Kuvertlre, weilie

Zubereitung

250 g Sahne erhitzen. 150 g Mokkaschokolade grob hacken und darin
schmelzen.

Die Schokosahne mindestens 3 Std. kalt stellen.

Fett, 100 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker und Salz cremig ruhren. Eier
nacheinander unterriihren. Mehl, Starke und Backpulver mischen, unter-
heben.

Teig in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform 26¢cm ge-
ben. Im vorgeheizten Backofen E-Herd200 C 30-35 min. backen. Boden
auskuhlen lassen.

Boden mit einem Tortenring umschlieRen. Mit Kaffee betraufeln.

50 g Schokolade fein reiben. 1 El davon abnehmen und beiseite legen.
Restliche Schokolade auf dem Boden verteilen.

Kalte Schokosahne cremig aufschlagen. Auf den Boden streichen und ca.
30 min. kalt stellen.

250 g Schlagsahne und 1 Pck. Vanillezucker steif schlagen, auf die Scho-
kocreme streichen. Kalt stellen.

Weile Kuvertiure hacken, schmelzen, dunn auf eine Marmorplatte strei-
chen grol3er flacher Teller tut s auch und erkalten lassen.

Mit einem Spachtel feine Rollchen schaben. Torte mit Schokorélichen und
restlicher Schokolade bestreuen.

2 El. Zucker schmelzen. Mit zwei Gabeln zu feinen Faden ziehen, Uber der
Torte verteilen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
04.10.05 Keks

Eis Kaffee Sahnetorte 6 Ei M

Zutaten fur Portionen
6 Eier, trennen

140 g Zucker

140 g Mandeln

30 g Semmelbrosel

50 g Schokoladenraspel
1 Pkt. Backpulver

3 Becher Sahne



2 Pkt. Vanillezucker

3 Pkt. Sahnesteif

2 Beutel Kaffeepulver fur Eiskaffe
1 El Puderzucker

Zubereitung

Boden

Die Eiweild zu Schnee schlagen. Eigelb mit Zucker schaumig rihren. Man-
deln, Semmelbrosel, Schokostreusel, Backpulver dazu geben und verrih-
ren. Anschliel3end Eischnee unterheben. In eine Springform geben und bei
175°C 30-40 Min. backen.

Nach dem Erkalten von dem fertigen Boden 1 cm abschneiden muss nicht
100% sein, da dieser zerbroselt wird.

Creme

Sahne aufschlagen und weitere Zutaten zugeben.

1 Tortenring um den Tortenboden legen, Creme darauf streichen. Den ab-
geschnittenen Deckel zerbrdseln und auf der Creme verteilen. Mit Puder-
zucker bestreuen.

In den Kihlschrank stellen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
10.10.02 samha

Espresso Mohn Kranz 3 Ei M

Zutaten fur 20 Portionen
100 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1 Prise Salz

3 m.-grol3e Eier

200 g Quark Magerquark

250 g Mohn - Mischung, backfertig

2 Tl Kaffeepulver, I6sliches in 1 El heiRem Wasser geldst
275 g Mehl Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

Fur den Guss
100 g Puderzucker, gesiebter



2 Tl Kaffeepulver, I6sliches in 1 El heiRem Wasser geldst
15 Kaffee - Bohnen, gehackte, zum Bestreuen

Zubereitung

Flr den Teig Butter oder Margarine mit Handruhrgerat mit Rihrbesen auf
hochster Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker und Salz
unterruhren. So lange ruhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
Eier nach und nach unterrihren jedes Ei etwa 1/2 Minute. Quark, Mohn-
mischung und Espresso- oder Kaffeepulver hinzugeben. Mehl mit Backpul-
ver mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterrthren.

Den Teig in eine Napfkuchenform Durchmesser 22 cm, gefettet, gemehlt
geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schie-
ben.

Im vorgeheizten Rohr bei etwa 180° Heil3luft ca. 160°/ nicht vorgeheizt! -
Gas Stufe 2-3/ nicht vorgeheizt! ca. 45 Minuten backen.

Den Kuchen in der Form etwa 10 Minuten abkuhlen lassen, dann aus der
Form l6sen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost sturzen.
Den Kuchen erkalten lassen.

Fur den Guss Puderzucker und aufgeldstes Espressopulver zu einer dick-
flussigen Masse verrihren. Den Kuchen mit dem Guss Uberziehen. Kaffee-
bohnen auf den feuchten Guss streuen. Guss fest werden lassen.

Pro PortionEW4,69g, Fett8,7 g, KH29,4g

Brennwert p. P.193
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
02.02.05 Whooly

Feigen Torte 2 Ei + 2 Eigelb M

Zutaten fur 12 Portionen
Far den Teig
0.1 kg Feigen, getrocknet
2 El Rum, braun
0.1 kg Butter oder Margarine
0.1 kg Zucker
1 Pkt. Vanillezucker

2 Eier

1/8 kg Mehl
1 Tl Backpulver

Fur den Belag



4 Blatt Gelatine, weild

2 Eigelb
0.08 kg Puderzucker

Y4 kg Mascarpone

Y4 kg Quark

75 ml Kaffee, kalt
4 El Zitronensaft
1 Flasche Buttervanille-Aroma
4 Feigen, frisch
Kakaopulver zum Bestauben

Zubereitung

Getrocknete Feigen grob hacken, mit Rum betraufeln und ca. 30 Minuten
ziehen lassen. Fett, Zucker und Vanillinzucker cremig rihren. Eier nach
und nach zufigen. Mehl und Backpulver mischen und unterrihren. Die
marinierten Feigen unterheben.

Boden einer Springform 26 cm Durchmesser mit Backpapier auslegen,
Teig einfullen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen E-Herd200°C,
Umluftl75°C, GasherdStufe 3 ca. 15 Minuten backen. Springformrand 16-
sen und den Boden auskuhlen lassen.

Gelatine kalt einweichen. Eigelb und Puderzucker mit den Schneebesen
des Ruhrgerates cremig schlagen. Mascarpone und Quark unterrihren.
Kaffe, Zitronensaft und Aroma zufuigen. Gelatine ausdrucken, bei schwa-
cher Hitze auflésen und unter die Creme riuhren.

Springformrand wieder um den Boden schlieRen. Creme auf den Boden
geben und glatt streichen. Im Kiuhlschrank mindestens 3 Stunden fest
werden lassen. Torte kurz vor dem Servieren mit Kakao bestauben. Fri-
sche Feigen in Scheiben schneiden und die Torte damit verzieren.

Brennwert p. P.330
Zubereitungszeit ca. 50 Minuten
07.09.01 Bashiba

Icecoffee de Luxe Torte M

Zutaten fur 1 Portionen

Flr den Boden
200 g Kekse Cantuccini, zerbroselt
100 g Butter, zerlassen

FUr die Creme



500 g Frischkéase
100 g Zucker

4 El Milch
1 Pck. Gelatine, gemahlen

FUr die Creme Schokoladencreme

50 g Schokolade Bitter, geschmolzen
2 El Kakaopulver

100 g Sahne
50 g Schokolade Bitter, gehackt

FUr die Creme Eiskaffeecreme

50 g Schokolade Café Créeme, geschmolzen
2 El Kaffeepulver Eiskaffee

100 g Sahne

FUr die Creme Amarettocreme
2 El Amaretto

200 g Sahne
1 Pck. Sahnesteif

FUr die Garnitur

50 g Schokolade Café Creme
12 Kekse Cantuccini

Cantuccinikrumel mit Butter mischen und auf den Boden einer Springform
dricken. Mindestens 20 min kalt stellen.

Gelatine im Wasser einweichen.

Frischkase wahrenddessen mit Zucker und der Milch cremig schlagen.
Gelatine auflésen, erst mit 1 El der Creme verruhren, dann unter die rest-
liche Creme riuhren.

Die Masse in drei gleiche Teile teilen und kurz kalt stellen..

Dann die Zartbitterschokolade und den Kakao unter den ersten, Café
Créme Schokolade und Eiskaffeepulver unter den zweiten und den Ama-
retto unter den dritten Teil der Creme riuhren.

Die Sahne steif schlagen und unter die jeweilige Masse heben.

Unter Zartbitterschokoladen-Creme zusatzlich die gehackte Schokolade
heben.

Zunachst die dunkle Schokolademasse auf den Boden streichen. Daruber
die Cafécreme und obenauf die Amarettomasse streichen.



Zum Garnieren die restliche Café Creme Schokolade schmelzen und Uber
die Torte sprenkeln. Mit einer Gabel durchziehen, sodass eine Art Marmo-
rierung entsteht.

Die Cantucci nach Belieben in Amaretto trdnken und auf die Torte legen.

Mindestens 3 Stunden im Kuhlschrank fest werden lassen.

Nach Belieben noch mit Schokolocken garnieren.

Brennwert p. P.390
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
10.12.05 alinalst

Kaffee Mandel Torte 3 Ei + 3 Eiweil3 M

50 g Starkemenhl
200 g gemahlene Mandeln

1Ei
2 Eigelb

4 Eiweil}
3 Tl Backpulver

80 g Fruchtzucker
Mark einer Vanilleschote

Fallung

500 ml Milch
60 g Fruchtzucker

1 Eiweil3

1 Packchen Vanillepuddingpulver
1 El Kaffeepulver Instant

10 g Fett

1 Msp. Salz

Eiweild steif schlagen. Restliche Teigzutaten vermengen und Eiweil3 unter-
heben. In eine eingefettete Springform geben.

Im auf 175° vorgeheizten Backofen 40 Minuten backen.

Fur die Fullung einen Pudding aus Milch, Fruchtzucker, Salz und Pud-
dingpulver kochen. Fett und Kaffeepulver einrihren. Eiweil} steifschlagen
und unter den abgekuhlten Pudding heben. Kuchen quer in zwei Béden
durchtrennen. Den unteren Boden mit einem Drittel der Creme bestrei-
chen. Oberen Boden darauf setzen und mit dem zweiten Drittel der Creme



bestreichen. Die restliche Creme um die Torte herum verstreichen und zur
Verzierung verwenden.

auch fur Diabetiker, 1,5 BE / Stuck bei 16 Sticken

Kaffee Mandel Torte 6 Ei M

6 Eier,

150 g Zucker,

170 g Mehl,

1 Tl. Backpulver,

100 g geschéalte, gemahlene Mandeln.

far die Fullung

2 Packchen Schokoladen - Puddingpulver,
100 g Zucker,

3/4 Liter Milch,
3 El. Instant - Kaffee,

1 Becher 200 g Schlagsahne,

4 bis 6 cl Mandellikor ersatzweise weil3er Rum oder Cognac,
5 El. fertige Aprikotiermasse aus dem Packchen,

250 g Butter,

Kakao und Puderzucker zum Bestauben.

Elektroherd auf 175 Grad vorheizen. Eier trennen, Eiweil3 sehr steif
schlagen. Eigelbe mit dem Zucker dicklich schaumig ruhren. Mehl mit
Backpulver mischen, auf die Eigelbmasse sieben, Mandeln dartber geben
und mit dem Schneebesen leicht unterrihren. Eiweil3 auf die Eiermasse
geben, locker unterziehen. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Spring-
form Durchmesser 26 cm fullen und mit vorgeheizten Ofen etwa 40 min
backen.

Auskuhlen lassen.

Aus Puddingpulver, Zucker und Milch nach Packungsanweisung einen Pud-
ding kochen, das Kaffeepulver unterrihren und leicht auskihlen lassen,
dabei ofter umrihren, damit sich keine Haut bildet. Sahne steif schlagen,
unter den Pudding ziehen.

Biskuit zweimal durchteilen, alle Boden mit Likor betraufeln, dann mit
Aprilkotiermasse bestreichen. Etwa 1/3 des Puddings abnehmen, 1/3 auf
den ersten Boden streichen, zweiten Boden darauf setzen, Rest des Pud-
dings aufstreichen, dritten Boden aufsetzen.



Die Ubrige Puddingmasse mit der schaumig aufgeschlagenen Butter
essloffelweise mischen, die Torte rundum damit bestreichen.

Aus festem Papier oder Karton drei unterschiedlich grol3e Ringe aus-
schneiden, Torte mit Puderzucker bestduben, Ringe auflegen und mit Ka-
kao bestauben, so dass ein Kreismuster entstehet und Ringe vorsichtig
abheben. Torte bis zum Servieren kuhl stellen.

Kaffee Mascarpone Torte 4 Ei + 3 Eigelb M

Zutaten fur 1 Portionen
135 g Butter
270 g Zucker

170 g Kuvertire, halbbitter

190 g Mehl
125 g Speisestarke
3 Tl Kaffeepulver Espressopulver, Instant

3 grolie Eigelb

20 g Kakaopulver

2 Tl Backpulver

1 Glas Sauerkirschen, 720ml
40 g Gelee Johannisbeer

600 g Sahne

6 Blatt Gelatine
6 El Likor Kaffeelikor

200 g Mascarpone
16 Kirschen Belegkirschen, rot

4 grolde Eier

50 g Kuverture und 1 Tl Espresso schmelzen. Mit 60 g Butter, 30 g Zu-
cker, 1 Eigelb und 90 g Mehl verkneten. 30 Min. kuhlen.

75 g Butter schmelzen. 2 Tl Espresso in 4 El heilem Wasser auflosen. 4
Eier, 175 g Zucker und den Espresso 5 Minuten dicklich schlagen. 100 g
Mehl, 100 g Starke, Kakao, Backpulver mit Butter unterheben. In einer
Form 26 cm bei 175 Grad 30 Minuten backen.

Kirschen abtropfen, Saft auffangen. 25 g Starke und 5 El Saft verruhren.
Rest Saft aufkochen, mit Starke binden. Kirschen zufuigen.

Biskuit 2x schneiden. Gelee erwarmen. Auf den Murbeteig streichen. 1
Boden auflegen. Kompott darauf geben 2. Boden auflegen.



Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 50 g Sahne, 65 g Zucker und 3 El
Likor erwarmen. Die Gelatine ausdrucken und darin schmelzen. 2 Eigelb
unterschlagen. Mascarpone unterruhren und kuhl stellen.

150 g Sahne steif schlagen und unter die Creme heben, auf den Biskuit
geben. 3. Boden auflegen, kuhl stellen.

120 g Kuverture schmelzen. 3 Blatt Gelatine einweichen. Mit 3 El Likor, 20
g Kuverture verruhren. Auf die Torte streichen und kuhl stellen.

Rest Kuverture auf ein Blech streichen und trocknen. Zu Spéanen schieben.
Die Torte mit Spanen, 250 g steifer Sahne und Kirschen verzieren.

Brennwert p. P.520
Zubereitungszeit ca. 2 Std. 15 Minuten
09.02.06 Heddu

Kaffee Nuss Torte 5Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

FUr den Biskuitboden

1 El Kaffeepulver, Instant
3 El Wasser, heil3

5 Eier

180 g Zucker

50 g Mehl

2 Tl Backpulver

200 g Haselnusse, gemahlene

2 Tl Kaffeepulver, Instant, fur die Kaffee-Sahne

500 ml Sahne

30 g Puderzucker, gesiebt
2 Pkt. Sahnesteif

FOr die Glasur

100 g Kuverture, halbbitter
50 g Butter

Zum Verzieren

etwas Schokolade, zweifarbige Kaffee-Sahne Schokolade

Zubereitung



Fur den Teig Kaffeepulver in dem Wasser auflésen. Eier und Kaffee mit
Handruhrgerat mir Rihrbesen schaumig schlagen. Zucker langsam einrie-
seln lassen. Alles weiter schaumig schlagen.

Mehl mit Backpulver sieben, kurz auf niedrigster Stufe unterruhren. Ha-
selnusskerne vorsichtig unterheben.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform fullen und glatt strei-
chen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben. Im vorgeheizten
Ofen bei Ober-/Unterhitze 180°C, Heil3luft 160°C, Gas Stufe 2-3 etwa eine
halbe Stunde backen.

Den Boden 10 Minuten stehen lassen, dann aus der Form l6sen, Backpa-
pier entfernen, erkalten lassen. Den Boden zweimal waagrecht durch-
schneiden.

Das Kaffeepulver sieben, Sahne kurz aufschlagen. Puderzucker, Kaffee-
pulver und Sahnesteif mischen und unter Schlagen in die Sahne rieseln
lassen. Steif schlagen.

Etwa 4 El abnehmen und kalt stellen.

Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen. Die Halfte der Sahne dar-
auf streichen, den mittleren Boden auflegen, Rest der Sahne aufstreichen
und den oberen Boden darauf legen. Torte kalt stellen.

Kuvertire mit Butter im Wasserbad schmelzen, unter Ruhren etwas ab-
kihlen lassen. Auf die Tortenoberflache streichen und fest werden lassen.
Den Tortenrand mit der beiseite gestellten Sahne einstreichen.
Schokolade hobeln und die Torte damit garnieren.

Brennwert p. P.289
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
01.06.05 Lari

Kaffee Pflaumen Torte 3 Ei M

- 3 Eier

- 80 g Puderzucker
- 80 g Menhl
- 1 Packchen Vanille Zucker

Einlage

- 100 g Dorrpflaumen

- 65 ml Wasser

- 20 g Feinkristallzucker
- 3 ElI Weinbrand

Kaffeecreme

- 150 ml Milch



- 60 g Zucker
- 4 Blatt Gelatine

- 300 ml Sahne

- etwas Nescafe
- 2 El Weinbrand

Dekor
- 50 g gerostete, grobgeriebene Nusse

Die Eigelb mit einem Drittel des mit Vanille Zucker vermengten
Puderzuckers schaumig schlagen. Beide Massen mischen und das Mehl
unterziehen. Auf Backtrennpapier mit einem Tortenreifen 2 Ringe 23 cm

Durchmesser markieren und die Masse mit einem Dressiersach spiralfor-
mig aufbringen. Bei 200 Grad ungefahr 10 min backen. Das Wasser mit
dem Zucker aufkochen, die Dorrpflaumen und den Weinbrand dazugeben
und ein paar Stunden stehen lassen. Vor dem Verarbeiten die Pflaumen
auf ein Sieb legen, damit sie etwas abtrocknen. Fur die Kaffeecreme Milch,
Zucker und Nescafe aufkochen, die Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdrucken, in den heil3en Kaffee geben und verrihren. Das Ganze kalt
stellen, bis es leicht zu sulzen beginnt. Ein Drittel der geschlagenen Sahne
einruhren, die restliche Sahne hinzufigen und locker unterziehen. Einen
der beiden Biskuitb6éden mit einem Tortenreifen umgeben, die Kaffeecre-
me einfullen, die abgetropften Dorrpflaumen daruber legen und leicht in
die Creme einsinken lassen. Den zweiten Biskuitboden auflegen und die
Torte 4 Stunden kalt stellen. Die Torte aus dem Reifen I6sen, mit geschla-
gener Sahne bestreichen und mit den Nussen bestreuen.

Kaffee Sahne Torte 2 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

200 g Mehl

%2 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

2 Eier

125 g Mandeln, gerostet oder gehobelt
1/8 Liter Kaffee, starker

5 El Zucker

2 cl Rum

1 Pck. Sahnesteif

500 ml Sahne



Zubereitung

Zutaten bis einschliel3lich Eier vermischen und in eine gefettete Spring-
form geben. Bei 210°C ca. 40 min. backen. Den Boden kalt werden las-
sen.

1/8 L starker Kaffee, 5 El Zucker und 1 Glas Rum vermischen und den Bo-
den damit tranken und Uber Nacht stehen lassen.

1 - 2 Sahnesteif und 1/2 L Sahne schlagen und auf dem Boden verteilen.
125g gehobelte und gerostete Mandeln auf die Sahne streuen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
13.06.04 Morwen666

Kaffeecreme Torte 5 Ei M

Teig

5 Eigelb

12 dag Zucker
1 Pkg. Vanille Zucker

5 Eiweil3

10 dag Mehl

1 gestr. KL Backpulver

7 dag geriebene Hasel- oder Walnusse
5 dag Speisedl

Fallung

1/4 | Milch

1 Pkg. Tortencreme-Pulver
2 gestr. KL Loskaffee

25 dag Butter

18 dag Staubzucker

3 ElI Mokkalikor

Fur den Rand
geriebene Hasel- oder Walniusse

Zum Verzieren
einige Kaffeebohnen



Zubereitung

Die Eigelb schaumig schlagen und nach und nach 2/3 des Zuckers mit
dem Vanille Zucker hinzugeben. Danach so lange schlagen, bis eine cre-
meartige Masse entstanden ist.

Das Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen Schnittprobe und unter stdndigem
Schlagen den Rest des Zuckers dazugeben. Den Schnee auf die Dotter-
masse geben, dartber das mit Backpulver gemischte Mehl sieben, die
Nusse darauf geben und alles vorsichtig nicht rahren unter die Dottermas-
se ziehen. Zuletzt das Ol vorsichtig unterziehen.

Den Teig in eine mit Pergamentpapier ausgelegte Springform 24 cm ful-
len.

Den Rost mit der Backform auf die unterste Schiene des Rohres schieben
und bei leichter Mittelhitze ca. 150° 40-50 Min. backen.

Den Tortenboden gut auskuhlen lassen.

Fur die Fullung die Milch in eine Ruhrschussel giel3en, den Inhalt des Pack-
chens Tortencreme-Pulver und den Loskaffee einrihren und mit einer
Schneerute kraftig schlagen, bis eine glatte, cremeartige Masse entstan-
den ist. Diese ca. 15 Min. stehen lassen.

Butter und Zucker schaumig ruhren, die Creme und den Likor essloffelwei-
se unterrihren.

Den Tortenboden einmal durchschneiden. Den unteren Boden mit 2/3 der
Creme bestreichen, den oberen Boden darauf legen und gut andrtcken.
Rand und obere Seite der Torte gleichmafig mit einem Teil der zuruickge-
lassenen Creme bestreichen.

Den Rand der Torte mit NUssen bestreuen und die obere Seite mit dem
Rest der Creme und Kaffeebohnen verzieren.

Kaffeehaus Torte 6 Ei + 3 Eiweild M

Mark 1 Vanilleschote

4 Eier
120 g Zucker
1 Prise/n Salz

120 g Mehl
Fett und Mehl fir die Form



fur die Kaffeecreme

1/4 Liter Wasser
3 El Instant Espresso Kaffee

2 Eigelb

40 g Zucker
15 g Mehl

1/4 Liter Sahne

fur die Baisermasse

5 Eiweil

250 g Zucker

1 El Zitronensaft
Mark 1 Vanilleschote
10 g Puderzucker

Vanillemark , Eier Zucker und Salz im heil3en Wasserbad zu einer dickli-
chen Creme aufschlagen. Dann wieder kalt schlagen. Das Mehl dartber
sieben und unterheben. Eine Springform von 20 cm Durchmesser nur am
Boden fetten und mit Mehl bestauben oder mit Backpapier auslegen. Die
Teigmasse in die Form fullen, glattstreichen und

im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad 25-30 min backen.

Fur die Creme Wasser in einem Topf erhitzen. Das Kaffeepulver darin auf-
I6sen und zum Kochen bringen. Das Eigelb in einer Schiussel mit dem Zu-
cker schaumig ruhren. Das Mehl unterrihren und die Mischung mit dem
Schneebesen unter den kochenden Kaffee schlagen. Unter Ruhren kurz
aufkochen lassen. Die Creme ganz auskihlen lassen. Den Biskuit in der
Form auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen. Dann dreimal waagerecht
durchschneiden, so dass vier dunne Bdden entstehen. Die Sahne steif-
schlagen und mit den Schneebesen unter die kalte Kaffeecreme ziehen.
Drei Boden gleichmalRig mit 3/4 der Creme bestreichen und aufeinander
setzen. Den vierten Boden darauf legen und etwas andrucken. Die Torte
mit der restlichen Creme uberziehen. 3-4 Stunden kaltstellen.

Eiweil3, Zucker, Zitronensaft und Vanillemark in einen Schneekessel ge-
ben. Im heilen Wasserbad mit dem Quirl etwa 8-10 min zu steifem
Schnee aufschlagen. Dann aus dem Wasserbad nehmen und 3-4 min kalt
schlagen.

Die Torte rundherum dick mit der Baisermasse bestreichen, mit einem
Loffel Spitzen ziehen. Die Torte mit Puderzucker bestauben und 1 Minute
unter den Grill schieben, bis die Oberflache leicht gebraunt ist. Diesen
Vorgang beobachten.



Kaffeetorte 7 Ei + 2 Eigelb M

7 Ei trennen

abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone
250 g geriebene Mandeln
80 g Zucker

3 El. Sauerkirschmarmelade

1/4 | Milch

100 g Zucker
1/2 Packchen Vanille-Puddingpulver

2 Eigelbe

150 g Butter
3 Tl. Instant-Kaffeepulver

16 Schokoladen-Mokkabohnen

16 Mandeln
FUr die Form Butter

Den Boden einer Springform ausfetten. Den Backofen auf 190 ° vorheizen.
Die Eigelbe mit der Zitronenschale schaumig ruhren und die Halfte der
Mandeln unterziehen.

Die Eiweille mit dem Zucker zu Schnee schlagen und mit den restlichen
Mandeln unter die Eimasse heben. Den Teig in die Form fullen und auf der
zweiten Schiebeleiste von unten 35-40 Minuten backen. Den erkalteten
Tortenboden nach mindestens 2 Stunden

Ruhezeit quer halbieren. Einen Tortenboden mit Marmelade bestreichen
und den zweiten darauf legen. Aus der Milch, dem Zucker, dem Pudding-
pulver und den Eigelben einen Pudding bereiten und unter Ruhren erkal-
ten lassen. Die Butter mit dem Instant-Kaffee schaumig rihren. Loffelwei-
se den Pudding unterruhren. Die Torte mit der Buttercreme rundherum
bestreichen. Die restliche Creme aufspritzen und mit Mokkabohnen und
Mandeln verzieren.

Kartoffel Torte 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen



200 g Kartoffeln, gekochte
1 Prise Salz

250 g Zucker

1 Zitronen, unbehandelt
4 El Kirschwasser

4 Ei trennen

1 Tl Kaffeepulver, sofort I8slich
250 g Haselnusse
50 g Walnusse

2 dl Rahm

Zubereitung

180 g Zucker mit 4 Eigelb ruhren bis die Masse hell ist.

Schale der Zitrone abreiben, Saft auspressen und mit dem Kirsch dazuge-
ben und unterrihren

die Eiweille mit dem Salz steif schlagen, 2 El Zucker beigeben und weiter-
schlagen.

Die gekochten Kartoffeln vom Vortag schalen und durch das Passevite
treiben. 150 g gemahlene Haselnusse und 50 g gehackte Walntsse mit
dem Eierschnee langsam unter die Masse ziehen.

60 min auf 180 Grad im unteren Teil des Backofens backen.

Evtl. Fullung

3 El gemahlene Haselntisse mit 2 El Zucker und dem Kaffee mischen, den
Rahm steif schlagen, Rahmsteifmacher dazugeben und Torte fullen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
27.10.03 luvaiot

Klosterneuburger Torte 6 Ei M

6 Eier

18 dag Zucker

18 dag geriebene Haselnusse
2 dag Mehl

1 dag feingeriebener Kaffee

FUr die Creme

1Ei
6 dag Zucker



10 dag Butter

15 dag Schokolade

Zum Verzieren

Biskuitbrosel
Marmelade

Zubereitung

Die Eier trennen, Eigelb mit 15 dag Zucker schaumig ruhren. Eiweil3 zu
Schnee schlagen und den restlichen Zucker dazugeben, diese Masse unter
das Eigelb ziehen, nach und nach auch Nusse, Mehl und das Kaffeepulver
unter die Masse ruhren.

Die Masse teilen und im mittelheif3en Rohr in etwa 30 min zwei gleich gro-
Re Tortenblatter backen. Ausklhlen lassen, dann sturzen.

Fur die Creme das Ei und den Zucker uber Dunst schaumig rihren und
auch wahrend des Auskuhlens durchschlagen. Butter und Schokolade
schmelzen, verrihren und mit der Eimasse vermengen.

Mit dieser Creme zunachst ein Tortenblatt bestreichen, das andere darauf
setzen und die Torte nun auch oben und an den Seiten damit bestreichen.

Die Seiten mit den Biskuitbrésel bestreuen und die Torte mit sternférmig
aufgespritzter Marmelade dekorieren.

Leipziger Kaffee Torte 4 Ei M

100 g Butter,

4 Eier,

125 g Zucker,
6 El. frisch gebruhten, erkalteten, starken Bohnenkaffee,

1/8 Liter Milch,

200 g Menl,

2 El. Starkemehl,

2 gestrichene TIl. Backpulver,
Butter fur die Backform.

far die Fullung

1/8 Liter Milch,



3 El. Puddingpulver Schokolade,
2 El. Zucker,

1 Pack. Vanillezucker,

50 g Butter,

1 Eigelb,
3 El. gehackte Nusse.

fur die Glasur

200 g Puderzucker,
2 El. Kakao,
1 El. Butter.

Die Butter schaumig schlagen. Die Eier trennen. Eigelb, Zucker, Bohnen-
kaffee und Milch einrihren. Mehl, Starkemehl und Backpulver vermischen
und sieben.

Nach und nach unterruhren. Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen und unter
den Teig heben. Eine Backform ausbuttern, den Teig einfullen und im vor-
geheizten Backofen auf 200 Grad etwa 35 min backen. Auskuhlen lassen
und quer durchschneiden.

Fuar die Fullung die Milch erhitzen, das Puddingpulver mit wenig kaltem
Wasser glattriuhren und in die Milch einridhren. Aufkochen und anschlie-
Rend

auskuhlen lassen. Dabei hin und wieder umrihren, damit sich keine Haut
bildet. Butter schaumig schlagen, Puderzucker, Eigelb und Vanillezucker
zufugen und gut verruhren. Die aus-gekuhlte Puddingmasse und die Nus-
se einruhren. Die Torte damit fullen.

Aus dem Puderzucker, 2 El. heilRem Wasser, Kakao und weicher Butter die
Glasur bereiten, die Oberflache und die Seiten der Torte damit bestrei-
chen.

Nach Belieben mit Mokkapralinen garnieren.

far die Mokkapralinen

2 El. Rosinen,
8 El. Rum,

300 g halbbittere Kuverture,

1/8 | Schlagsahne,

50 g Kokosfett,
1 El. I6slicher Kaffee,
Butter fur das Blech,

500 g Vollmilchkuverture.



Zubereitung

Die gewaschenen Rosinen mit 2 El. lauwarmen Rum tbergiel3en.

Die Kuverture zerkleinern und in lauwarme Schlagsahne legen. Im heil3en
Wasserbad die Kuverture unter Ruhren zum Schmelzen bringen. Koksfett
und Kaffeepulver unterrihren. Alles so lange an einen kalten Platz stellen,
bis die Masse am Rand fest wird.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Schokoladenmasse mit
Handruhrgeréat so lang schlagen, bis Spitzen stehen bleiben. Dabei den
restlichen Rum zugeben. Die Masse in eine Spritzbeutel mit Lochtulle ful-
len, Haselnuss grol3e Haufchen auf das Blech spritzen, abgetropfte Rosi-
nen hineindrucken und abgedeckt tiber Nacht an einen kuhlen Ort stellen.

Fir die Glasur die Kuvertire im heilRen Wasserbad schmelzen, auskuhlen,
aber nicht fest werden lassen. Die Pralinen mit Hilfe einer Gabel in die
Kuvertire tauchen und zum Trocknen auf Alufolie setzen.

Macchiato Torte 3 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
Fir die Creme

250 g Schlagsahne
150 g Schokolade, Mokka
Fur den Boden

3 Eier

100 g Zucker

75 g Mehl

50 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

100 ml Kaffee, gekochter und abgekuhlter

50 g Schokolade, Mokka
Zum Bestreichen

250 g Schlagsahne

1 Pkt. Vanillezucker
Zum Verzieren

100 g Kuvertlre, weilie

FUr die Creme Sahne erwarmen. Schokolade hacken, darin auflésen. Cre-
me ca. 3 Stunden kalt stellen.



Fir den Boden Eier trennen. Eiweil3 und 3 El kaltes Wasser steif schlagen.
Zucker einrieseln lassen. Eigelb unterrihren. Mehl, Starke und Backpulver
unterheben. Springform 26 cm mit Backpapier auslegen. Teig einfullen.
Im Ofen bei 175°C ca.20 min. backen. Abkluhlen lassen. Rand I6sen. Bo-
den auskuhlen.

Tortenrand darum schlieRen. Boden mit Kaffee betraufeln.

Schokolade reiben.1 EI zum Verzieren beiseite legen. Rest Schokolade auf
den Boden streuen. Schokosahne aufschlagen, auf Boden streichen.30
Min. kalt stellen.

Sahne und Vanillezucker steif schlagen. Auf Creme streichen.

Zum Verzieren Kuverture hacken. Auf einem heil3en Wasserbad schmel-
zen. DUnn auf ein Brett kein Holzstreichen, auskihlen. Mit einem Spachtel
zu Rollchen schieben. Torte verzieren.

Brennwert p. P.370
Zubereitungszeit ca. 1 Std. 30 Minuten
15.07.03 Alisa

Malakoff Torte 4 Ei + 6 Eigelb M

Menge 1 Torte
175 g Zucker,

4 Eier,

1 P. Vanillezucker,
1/2 P Backpulver,
175 g Mehl,

5 El. warmes Wasser,
1 Prise/n Salz,

Far die Fullung

250 g Margarine,
200 g Zucker,
1 P Vanillezucker,

6 Eigelb,

250 g gemahlene Mandeln,
3 El. Nescafe,

3 El. Milch,
5 El. Rum.

Aus den oben genannten einen Biskuitteig fertigen und in eine
Springform fullen.

Bei 200 °C ca. 45 min backen.



Nach dem Erkalten zweimal aufschneiden. Butter, Zucker und Vanillezu-
cker schaumig rihren und nach und nach das Eigelb dazugeben. Nun den
Rum und die gemahlenen Mandeln unterrihren. Die fertige Creme in drei
Portionen auf der Torte verteilen und garnieren. Mit Moccabohnen verzie-
ren. Die fertige Torte ca. 2 Stunden kalt stellen.

Mascarpone Torte 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

4 Eier

7 El Ol

6 El Zucker

7 El Mehl

%2 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillinzucker

3 El Kaffee, Pulver oder frisch
7 El Amaretto

1 Becher Sahne

250 g Quark Magerquark
100 g Puderzucker

500 g Mascarpone
Kakaopulver

Zubereitung

Eier, Ol, Zucker und Vanillinzucker mit dem Riihrgerat oder Kiichenma-
schine zusammen ruhren. Das mit dem Backpulver gemischte Mehl dazu-
riuhren. In eine gefettete und bemehlte oder mit Backpapier ausgelegte
Springbodenform fullen und, je nach Ofen einfach mal dazwischen rein
stechen, bei 175 Grad ca. 10-14 Minuten backen. Dann auf einem Gitter
auskuhlen lassen.

100 ml heifRes Wasser mit dem Kaffe verrihren und auskihlen lassen. Mit
der Halfte des abgemessenen Amaretto verrihren. Den Boden mit der
Kaffeemischung vermutlich braucht man nicht alles, der Kuchen soll nur
leicht getrankt sein betraufeln. Sahne steif schlagen. Quark, Puderzucker,
Mascarpone und restlichen Amaretto gut verrihren. Die Sahne unterhe-
ben. Die Creme kuppelformig auf den Boden streichen, dabei auch den
Tortenrand einstreichen. Abgedeckt mindestens 6 Stunden oder Uber
Nacht kalt stellen.

Vor dem Servieren mit Kakao bestauben.



Tipp Den Grundteig kann man ubrigens fur alle méglichen Kuchenarten als
Untergrund benutzen, vor allem fur Obstkuchen etc. hierftr evtl. nur je-
weils 6 El nehmen, dann wird er nicht so hoch.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
01.12.05 Sylv1802

Mocca Nuss Torte 5 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

5 Eier, getrennt

125 g Zucker

1 Prise Salz

200 g Haselnusse, gehackt

1 El Rum oder Mocca Likor

600 ml Sahne

5 El Kaffee Instant
100 g Zucker

100 g Schokolade, Mocca

3 El Haselnusse, gehackt
1 Pck. Vanillezucker
etwas Kakaopulver

Zubereitung

Das Eiweil} steif schlagen, Salz und Zucker langsam hineinrieseln lassen.
Das Eigelb unterheben, Nusse und Likdr unterziehen und in einer Spring-
form 26 cm backen 175°C/ 30-40 Minuten.

500 ml Sahne steif schlagen. Zucker und Kaffee dazugeben. Den Torten-
boden einmal teilen und auf dem Boden 2 Teile der Sahne verteilen. Dann
die Decke darauf platzieren und den Rest der Sahne darauf verstreichen.
Nun das Ganze mit etwas Kakao bestduben. Die restlichen 100 ml Sahne
steifschlagen und zum Verzieren verwenden. Die Torte mit gehackten
NUssen verzieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
25.10.04 OnlyMoi

Mokka Buttercreme Torte 5 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen



5 Eier

100 g Zucker

100 g Mehl

50 g Speisestarke
25 g Zucker

2 El Wasser, heil3es
1 Prise Salz

750 ml Milch

200 g Zucker
5 El Kaffeepulver, kein Instant

16 Stiick Schokolade Mokkabohnen

400 g Butter
2 Pkt. Puddingpulver, Karamellgeschmack

Eier trennen.

Eiweild mit Salz steif schlagen, dann 25 g Zucker einrieseln lassen und
weiterschlagen, bis die Masse schnittfest ist.

Dotter mit 2 El heilem Wasser und Zucker schaumig schlagen. Mehl mit
Speisestarke vermischen.

Abwechselnd den Eischnee und die Mehimischung bitte gesiebt auf die Ei-
gelbmasse geben und unterheben.

Das ganze in eine gefettete Backform geben und ca. 35 Minuten bei 180°
C backen.

Den Tortenboden aus der Form holen, erkalten lassen und in 3 Scheiben
teilen.

Far die Creme das Puddingpulver mit 200 g Zucker mischen und mit der
Milch zu einem Pudding verkochen. Den Pudding dann kalt rihren, damit
sich keine Haut bildet.

Inzwischen die Butter schaumig rihren. Dann wird der kalte Pudding in
die schaumige Butter eingeruhrt. In die fertige Masse wird dann das Kaf-
feepulver eingeruhrt. Man kann aber auch schon beim Puddingkochen et-
was Kaffee dazu geben

Creme auf die Bdden streichen, Torte zusammensetzen, mit restlicher
Creme bestreichen und mit den Mokkabohnen verzieren.

Besonders gut schmeckt diese Torte, wenn noch Schokoladenblattchen in
die Creme mit eingeruhrt werden

Zubereitungszeit ca. 1 Std.
11.09.05 nigra

Mokka Eierlikor Torte 6 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen



6 Eier

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
100 g Mehl

100 g Speisestarke
20 g Kakaopulver

1 Tl Backpulver

Far die Fullung
6 Blatter Gelatine, weil}

800 g Sahne

6 cl Eierlikor

5 El Puderzucker

4 Tl Kaffee, l6slicher

100 g Mandeln, Blattchen

50 g Kuverture, weil}
12 Truffel, weil3

Zubereitung

Eier trennen. Eigelb, Zucker, Vanillezucker und 2 El heil3es Wasser dick
schaumig aufschlagen. Eiweil3 steif schlagen und auf die Eigelbmasse glei-
ten lassen. Mehl, Speisestarke, Kakao und Backpulver mischen und dar-
Uber sieben. Mit einem Schneebesen alles locker unterheben. Biskuitmas-
se in eine mit Backpapier ausgelegte Springform 26 cm fullen, glatt strei-
chen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca 30 Minuten backen.
Den Tortenboden auf einem Kuchengitter abkihlen lassen. Danach den
Boden 2 mal quer durchschneiden.

Fuar die Fullung Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 600 g Sahne steif
schlagen. 4 Blatt Gelatine herausnehmen, ausdriucken, bei milder Hitze
auflésen und unter die geschlagene Sahne ruhren. Eierlikér und 2 El Pu-
derzucker ebenfalls unterrihren und die Torte damit fullen. Kaffeegranulat
mit einem Loffel auf einem kleinen Teller fein zerdricken. Restliche Sahne
und zerdrucktes Kaffeegranulat steif schlagen. Restliche Gelatine ausdru-
cken, auflésen und unter die Kaffeesahne rihren. Mit Puderzucker suf3en.
Torte mit einem Teil der Sahne einstreichen. Restliche Sahne in einen
Spritzbeutel fullen und den Rand der Torte mit grof3en Tupfen verzieren.
Mandelblattchen in einer trockenen Pfanne goldbraun résten und mit ei-
nem grofien Messer leicht an den Tortenrand driucken. Kuvertire mit ei-
nem Sparschaler abraspeln und die Tortenmitte damit ausfullen. Zum
Schluss die Truffel auf die Tupfen setzen.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.
21.12.04 wasndas



Mokka Herz Torte 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
100 g Butter
150 g Zucker

4 Eier

100 g Schokolade, Mokka
2 El Kaffee, heil3er, starker
5 g Zwieback, gemahlener
200 g Mandeln, gemahlene
Y2 Pck. Backpulver

2 cl Rum

200 g Kuverture, dunkle
10 g Palmfett

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Butter und Zucker schaumig ruh-
ren. Eier trennen. Die Eigelbe nacheinander in die Zuckermasse ruhren.
Die Schokolade zerbroseln, im Wasserbad schmelzen und mit dem heil3en
Kaffee verrihren. Die Schokoladenmasse, den gemahlenen Zwieback, die
Mandeln und das Backpulver unter die Ei-Zucker-Masse ruhren. Eiweil3
steif schlagen und unterheben. Den Teig in eine gefettete und mit Man-
deln ausgestreute Herzform geben und die Oberflache glatt streichen. Das
Mokka-Herz im vorgeheizten Backofen 35-40 Minuten backen. Auskuhlen
lassen und mit Rum betraufeln.

Die Kuverture im Wasserbad schmelzen und mit dem Kokosfett verrihren.
Das Herz mit der Kuverture Uberziehen und nach Belieben - z.B. mit Ras-
pelschokolade und Mokka-Schokobohnen - verzieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
26.05.03 Neka99

Mokka Schachbrett Torte 6 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
300 g Butter

300 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

6 Eier



375 g Mehl

25 g Kakaopulver
3 Tl Backpulver
10 El Wasser

Far die Fullung und den Belag

750 ml Milch

5.5 Pck. Puddingpulver, Sahne
7 El Zucker

3 Tl Kaffeepulver, Instant

375 g Butter, zimmerwarme

3 El Kaffee, stark gekocht

1 El Weinbrand

225 g Gelee Johannisbeergelee

Zubereitung

Nacheinander einen hellen und einen dunklen Boden backen.

Jeweils 150 g Butter oder Margarine mit 150 g Zucker und 1/2 Packchen
Vanille Zucker schaumig ruhren. Jeweils drei Eigelb unterriihren. 200 g
Mehl fur den dunklen Teig 175g Mehl und 25g Kakao mit jeweils 11/2 TI
Backpulver mischen und im Wechsel mit 5 El Wasser unter die Eiercreme
riuhren. Je drei Eiweil3 zu Schnee schlagen und unterheben. Jeweils eine
Springform mit Backpapier auslegen. Den Rand fetten und mit Paniermehl
bestreuen. Teige einfullen und nacheinander auf der ersten Schiene von
unten backen.

Fiur die Buttercreme den Pudding mit Milch und 7 El Zucker nach Pa-
ckungsanweisung zubereiten. Kaffeepulver unterriihren und den Pudding
auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen. Butter schaumig schlagen. Butter
und Pudding sollten die gleiche Temperatur haben. Pudding l6ffelweise un-
terruhren. Die beiden Boden jeweils einmal quer durchschneiden. Alle vier
Boden Ubereinander legen und in jeweils vier gleich breite Ringe schnei-
den. Die Ringe vorsichtig auseinander legen und wieder zu gemischten
Boden zusammensetzen einen dunklen, einen hellen, einen dunklen, ei-
nen hellen Ring und umgekehrt.

Kaffee mit Weinbrand mischen, die dunklen Ringe damit betrdufeln. Die
Boden mit Johannisbeergelee bestreichen und mit Buttercreme zusam-
mensetzen. Mit der restlichen Buttercreme die Torte verkleiden, mit einer
Zackenpalette, Cremetupfen und Schokoladendekoration verzieren.
Backzeit200 Grad vorgeheizt, dann 30 Min. bei 175 Grad

Brennwert p. P.816
Zubereitungszeit ca. 2 Std. 10 Minuten

06.04.04 Gilla
28.12.04 jaskelemal



Mokka Torte mit weil3er Schokocreme 3 Ei + 5 Eigelb M

Zutaten fur 12 Portionen
150 g Butter

3 Eier

150 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

150 ml Kaffee, extra starker
150 g Mehl

30 g Kakaopulver

2 Tl Backpulver

6 Blatt Gelatine

500 ml Milch

100 g Schokolade, weil3e
1 Vanilleschoten

5 Eigelb

50 g Puderzucker
50 ml Rum

300 ml Sahne

400 ml Kaffee

2 Pck. Tortenguss

30 g Zucker

50 ml Rum

5 Physalis Kapstachelbeere

Zubereitung

Zubereiten des Biskuit Ofen auf 175 Grad Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3
vorheizen.

Die 150 g Butter zerlassen. 3 Eier mit 150 g Zucker, Vanillezucker und 1
Prise Salz schaumig schlagen. zerlassene Butter und 150 ml extrastarken
Kaffee unterruhren. 150 g Mehl, 30 g Kakao und 2 Tl Backpulver mischen
und unterziehen. Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform 26
cm fullen und 40-50 Minuten backen. Auskuhlen lassen. Zubereiten der
Creme Gelatine einweichen. Die Milch erwarmen. Weil3e Schokolade zer-
kleinern und darin schmelzen. Die Vanilleschote langs aufritzen, Mark her-
ausschaben. Beides zur Milch geben und erhitzen. Eigelbe, Puderzucker
und Rum cremig ruhren. Die Schokomilch unter Ruhren zur Eiermasse ge-
ben. Alles unter Ruhren vorsichtig erhitzen aber nicht kochen lassen!. Ge-
latine in der Creme auflosen, kalt ruhren. Sobald die Creme zu gelieren
beginnt, die Sahne steif schlagen und unterheben.



Fertigstellung Tortenring um den Biskuit legen, die Creme einfullen, ca. 3
Stunden kuhlen. Aus 400 ml Kaffee, 2. Pck. Tortenguss, 30 g Zucker und
50 ml Rum einen Guss zubereiten. Auf die Torte geben. Weitere 60 Minu-
ten kuhlen. Die Torte mit den Physalis garnieren.

Brennwert p. P.370
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
08.06.03 Galimero

Omas Malakoff Torte 1 Eigelb ™M

Zutaten fur 1 Portionen

4 Pck. Biskuit Biskotten
Rum und Milch

250 g Butter

1 Pck. Vanillezucker

1 Tasse Kaffee, stark, grof3

3 El Mehl, griffig

1 Eigelb

n. B. Puderzucker
Schlagsahne und Schokoladen - Kaffeebohnen, zum Verzieren

Butter, Dotter, Staubzucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Kaffee
mit 3-4 El Mehl aufkochen lassen breiige Masse. Nach dem Auskuhlen 16f-
felweise unter die Buttercreme ruhren. Rum und Milch mischen, Biskotten
kurz darin tranken. Abwechselnd Biskotten und Creme in die Tortenform
schichten mit Biskotten beginnen und abschlie3en. Frischhaltefolie tUber
die Torte legen und z.B. mit einer Milchpackung beschweren am besten
Uber Nacht. Am nachsten Tag mit Schlagsahne verzieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
07.02.05 Hose

QimiQ Mascarino Kaffee Torte M

Zutaten fur 12 Portionen

2 kg QimiQ
200 g Mascarpone Mascarino

2 Tl Kaffee, l6slichen
90 g Zucker, fein

Y4 Liter Schlagsahne



1 Tortenboden Schokolade-Biskuitboden 3-lagig

Zubereitung

QimiQ glatt ruhren. Mascarino, Léskaffee-Pulver und Zucker dazugeben,
gut vermischen. Geschlagene Sahne unterheben.

Cirka 1/3 der Creme auf die erst Lage des Tortenbodens streichen, die
zweite Lage darauf setzen. Nochmals wiederholen und mit der restlichen
Creme uUberziehen. Im Kuhlschrank fest werden lassen. Mit Kakaopulver
oder Schokoflocken bestreuen und servieren

Brennwert p. P.350
Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
15.07.03 hitman

Kommentar von yvon 19.07.2003 0837
Hallo,
was bitte ist denn QimiQ ?

Grussle Yvon

Kommentar von weisbecker 08.01.2004 1817
QimiQ habe ich schon viele Jahre im Einsatz
Erklarung QimiQ Schnittfeste Sahne mit 15% Fett Haltbar 6 Monate.

Schnee Torte 7 Eiweil M

Zutaten fur 1 Portionen

7 EiweilR
125 ml Ol
6 El Kaffee Bohnenkaffee

100 g Schokolade, erweicht

180 g Zucker

180 g Mehl

2 Pck. Backpulver
Marmelade, beliebige

Kuchenglasur Schokolade

Zubereitung



Ol, Kaffee, Schokolade und Zucker schaumig rithren. Backpulver und
Mehl versieben und unter den Abtrieb rihren. Eischnee unterheben und
bei 175 Grad 50 Minuten backen. Nach dem erkalten 2x durchschneiden
und mit Marmelade fullen. Mit Schokoladeglasur Uberziehen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
03.03.05 hitman

Schokoladen Torte mit Mandeln 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Butter

200 g Schokolade Kochschokolade
160 g Puderzucker

4 Eier

200 g Mandeln, geriebene

70 g Mehl, glattes

1 El Kaffee, loslicher

50 g Mandeln Blattchen, zum Bestreuen

Zubereitung

Butter und Staubzucker schaumig schlagen die Dotter nach und nach da-
zugeben. Die Schokolade erwarmen und unter die Masse geben. Eiklar zu
Schnee schlagen mit etwas Zucker ausschlagen. Die Schokolade-
Buttermasse mit den Mandeln und dem Mehl vermischen den Schnee vor-
sichtig darunter ziehen. Teig in Tortenform fullen mit den Mandelblattchen
bestreuen und bei 170 Grad ca. 50 Min. backen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
11.06.03 LATITIA

Torte mit Joghurt 2 Ei M

Latte Macchiato

Zutaten fur 1 Portionen

Fur den Boden

Fett und Paniermehl far die Form
100 g Butter oder Margarine, weich
100 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker



1 Prise Salz

2 Eier

150 g Mehl
2 Tl, gest. Backpulver

Fur den Belagl. Schicht
6 Blatter Gelatine weil3

750 g Joghurt Sahnejoghurt
60 g Zucker

100 g Schlagsahne

Fur den Belag2. Schicht
5 Blatter Gelatine, weil3

450 g Joghurt Sahnejoghurt

100 g Schlagsahne

3 El Kaffee, Pulver, l6slich
50 g Zucker
Kakaopulver

FUr den Boden

Springform fetten und mit Paniermehl ausstreuen. Fett, Zucker, Vanillezu-
cker und Salz mit dem Schneebesen des Handruhrgerates cremig ruhren.
Eier einzeln unterrithren. Mehl und Backpulver mischen und portionsweise
kurz unterruhren. In die Springform streichen. Im vorgeheizten Backofen
E-Herd 200°C, Umluft 175°C, Gas Stufe 3 ca. 30 Minuten backen und
dann auskuhlen lassen.

Belag - 1. Schicht

Tortenring um den Tortenboden geben. 6 und 5 Blatter Gelatine getrennt
voneinander kalt einweichen. Joghurt, Zucker und Vanillezucker miteinan-
der verrihren. 6 Blatter Gelatine ausdrucken und bei mittlerer Hitze auflo-
sen. 3 Loffel von der Joghurtcreme einrihren, dann unter die Ubrige Jo-
ghurtcreme geben. Sahne steif schlagen und unterheben. 2/3 der Creme
auf dem Tortenboden verteilen, glatt streichen und fur 30 Minuten kalt
stellen. Ubrige Creme bei Zimmertemperatur beiseite stellen nicht kalt
stellen.

Belag - 2.Schicht

Joghurt, I6sliches Kaffeepulver und Zucker je nach Geschmack verruhren.
Gelatine ausdrucken und bei mittlerer Hitze auflésen. 3 Loffel Kaffeejo-
ghurt unterruhren und unter den Ubrigen Kaffeejoghurt geben. Sahne steif



schlagen und unterheben. Vorsichtig auf die 1. Schicht streichen und wei-
tere 15 Minuten kalt stellen.

Rest 1/3 Joghurtcreme durchruhren und vorsichtig auf die Torte streichen.
Uber Nacht kalt stellen. Kurz vor dem Servieren mit Kakao Herzchen auf-
stauben evt. mit Hilfe einer Cappuccino- Schablone oder sich selbst eine
Schablone in Herzform zu Recht schneiden.

Tipp Wenn es schneller gehen soll, tut es auch ein fertiger Tortenboden.
Gut eignen sich dafur die Wiener Béden im 3er-Pack. Dann hat man im-
mer was auf Vorrat.

Brennwert p. P.270
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
09.04.05 nessi-99

Vatertags Torte 5Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Zucker

150 g Mehl

100 g Nusse

1/8 Liter Wasser, kaltes
1/8 Liter Ol

5 Eigelb

3 Rippe/n Schokolade, erweichte Kochschokolade

2 El Kakaopulver

%% Pkt. Backpulver

5 Eiweil3 Eischnee

1/8 Liter Rum

1/8 Liter Kaffee

1 Becher Kuchenglasur, Schoko

Zubereitung

Dotter mit Zucker sehr schaumig riuihren, Wasser und Ol einrtihren, dann
erweichte lauwarme Schokolade, Kakao, Nusse, das mit Backpulver ver-
mischte Mehl, zuletzt den festen Eischnee leicht unterrihren, in gefettete
Tortenform fullen und bei 180 Grad ca. 35-40 Minuten backen.

Erkaltete Torte mit Kaffee/Rumgemisch ubergiel3en, Schokoglasur dar-
uber.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
10.12.05 mima53



Torten Mocca

Englische Mokkatorte 5 Ei + 2 Eigelb

Far den Teig
175 g Butter,
175 g Zucker,

5 Eier,

2 El Marmelade Erdbeer, Himbeere,
175 g Schokolade,

275 g Mehl,

1 gestrichener Tl Backpulver,

50 g gemahlene Mandeln,

FUr die Creme

250 g Butter,
250 g Puderzucker,

2 Eigelb,

%% Tl ger Orangenschale,
1 El Pulverkaffee,
Pistazien,

Fur den Teig Fett und Zucker schaumig ruhren, das Eigelb nach und nach
darunterheben und die Marmelade und die im heil3en Wasserbad ge-
schmolzene Schokolade hineinrihren. Mehl und Backpulver sieben, die
gemahlenen Mandeln und das steifgeschlagene Eiweil3 unter die Fett-Ei-
Masse heben. Eine Kuchenform am Boden ausfetten, den Teig einflllen
und bei 180°C ca. 1 Stunde backen. Fur die Creme das geschmeidige Fett
Zucker und Eigelb schaumig ruhren und die abgeriebene Orangenschale
und den Pulverkaffee untermischen. Die Torte zweimal durchschneiden,
mit der Creme fullen und ringsum bestreichen, mit gehackten Pistazien

garnieren.

Mocca Eierlikor Sahnetorte 4 Ei M

4 Eier GrolRe M
150 g Zucker

75 g Mehl

50 g Speisestarke
1 Tl Backpulver



800 g Schlagsahne

2 P Vanillin Zucker

2 P. Sahnefestiger

6 El Eierlikor

4 Tl Kaffeepulver Inst.

ca. 10 Schoko-Dekorblatter

1. Eier trennen, Eiweild und 4 Essloffel Wasser steif schlagen. Dabei 100 g
Zucker einrieseln lassen. Eigelbe zufugen und unterrihren. Mehl, Starke
und Backpulver mischen und unterheben. Den Teig in einer am Boden mit
Backpapier ausgelegten Springform 26 cm glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 20 25 Minuten backen.

Den Boden auf einem Kuchengitter auskthlen fassen.

2. Far die Eierlikdrsahne 400 g Sahne und Vanillin Zucker steil schlagen.
Dabei 1 Packchen Sahnefestiger einrieseln lassen. Eierlikor zufugen und
unterrihren. Fur die Kaffeesahne Kaffeepulver in 6 Essloffel heilem Was-
ser auflésen und abkuhlen lassen. Ubrige Sahne und Zucker steif schla-
gen. Dabei restlichen Sahnefestiger einrieseln lassen. Kaffee zufuigen und
unterruhren.

3. Biskuit waagerecht halbieren. Jeweils die Halfte der Eierlikbr und Moc-
ca-Sahne in zwei Spritzbeutel mit grol3er Lochtulle fullen und abwechselnd
auf den unteren Boden spritzen, Zweiten Boden darauf setzen Restliche
Eierlikbr und Mocca-Sahne in Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle fullen und
Sahnetuffs dicht an dicht auf die Tortenoberflache spritzen. Bis zum Ser-
vieren kuhl stellen. Mit Schoko Dekorblattern verzieren.

Ergibt ca. 14 Stiucke

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden o. Wartezeit

Mocca Joghurt Torte M o

Biskuitboden ca 3 cm hoch,
2 Becher Sahne ,

3 Becher Mocca Joghurt
8 Blatt Gelatine,

125 ml Milch

100 g zartbittere Schokolade,



Um den Biskuitboden einen Rand stellen. Sahne steif schlagen und unter
den Joghurt ruhren. 5 Bl. Gelatine einweichen, auflésen und zur Sahne-
Joghurt- Masse geben. Diese dann auf den Biskuit gieRen und kalt stellen.
Milch erw&rmen und die Schokolade darin auflésen. 3 Bl. Gelatine einwei-
chen und in der Schoko-Milch aufldsen. Diese Masse als Guss vorsichtig
auf die fest gewordene Torte geben und kalt stellen.

Mokka Creme Torte 6 Ei M

130 g Butter

200 g Zucker

je 1 Messerspitze Salz, gemahlener Zimt und abgeriebene
Zitronenschale

6 Ei trennen

130 g Kuverture
130 g Mehl

1/2 | Milch

1 El. Instant-Pulverkaffee
1 Packchen Mokka-Puddingpulver

150 g Zucker
250 g Butter

17 Mokkabohnen-Konfekt
50 g gerdstete Mandelblattchen

Far die Form
Butter oder Margarine

Den Boden einer Springform mit Butter oder Margarine ausstreichen.

Den Backofen auf 190 ° vorheizen.

Die mdglichst weiche Butter mit der Halfte des Zuckers, dem Salz, dem
Zimt und der Zitronenschale schaumig ruhren. Die Eigelbe nacheinander
unter die Buttermasse ruhren. Die Kuverture im Wasser bad schmelzen,
aber nicht warm werden lassen. Unter die Buttermasse ziehen. Die Eiwei-
Re mit dem restlichen Zucker zu steifem Schnee schlagen und diesen un-
ter die Buttermasse heben. Das Mehl sieben und nach und nach unter den



Teig ziehen. Den Teig in die Springform fullen, die Oberflache glattstrei-
chen und den Teig auf der zweiten Schiebeleiste von unten

50-60 Minuten backen.

Zum Abkuhlen auf ein Kuchengitter stiirzen. Nach mindestens 2 Stunden
Ruhezeit dreimal durchschneiden. Von der Milch 5 Essloffel abnehmen und
das Puddingpulver damit anrihren. Die restliche Milch mit dem Instant-
Pulverkaffee und dem Zucker zum Kochen bringen, das Puddingpulver
einruhren und einige Male aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und unter
ofterem Umruhren vollig erkalten lassen. Die Butter schaumig ruhren So-
bald Pudding und Butter dieselbe Temperatur haben, den Pudding l6ffel-
weise unter die Butter rihren.

3 Biskuitbéden mit der Mokkacreme bestreichen und aufeinander setzen.
Die Oberflache und den Rand der Torte mit Creme bestreichen. Mit einem
Messer 16 Tortenstucke in die Oberflache markieren. Die restliche Mokka-
creme in einen Spritzbeutel mit Sterntille fullen und jedes Tortenstuck mit
einer Girlande, die in eine Rosette auslauft, garnieren. In die Mitte der
Torte eine zweireihige Rosette spritzen. Die Mitte und jede Rosette mit ei-
ner Mokkabohne belegen. Den Rand der Torte mit den Mandelblattchen
bestreuen.

Unser Tipp

Zum Schneiden einer Cremetorte tauchen Sie das mdglichst lange und
scharfe Messer vor jedem Schnitt in lauwarmes Wasser.

Mokka Sahne Torte 6 Ei M

Zutaten fur 16 Sticke

Far den Teig
130 g Butter,

6 Eier,

175 g Zucker,
150 g Mehl

Far die Fullung.
9 cl Kaffeelikor

750 ml Sahne,
2 Pck. Sahnesteif



60 g Puderzucker

Far die Verzierung
1 El Kakaopulver,

100 g Mokkabohnen

Boden

1. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Butter in einem kleinen Topf schmel-
zen. Eier trennen. Eigelb, Zucker im warmen Wasserbad cremig ruhren.

2. Eiercreme aus dem Wasserbad nehmen, Mehl aufsieben. Lauwarme
Butter zufugen. Eiweil3 steif schlagen. Ein Drittel Eischnee unter die Eier-
creme ruhren. Rest Eischnee darauf geben, behutsam unterheben. 3. Bo-
den einer Springform 28cm fetten. Masse einfullen und glatt streichen.
Auf der mittleren Schiene ca. 35 Min. backen.

Auf ein Kuchengitter stirzen, erkalten lassen.

Fallung

1. Boden zweimal waagerecht teilen. Unteren Boden auf eine Tortenplatte
setzen, Tortenring umlegen und mit einem Drittel Lik6r betraufeln.

z. Sahne steif schlagen, dabei Sahnefestiger, Puderzucker einrieseln las-
sen. Ein Drittel Kaffeelikér unterziehen, 2 EI Mokkasahne beiseite stellen.

Fertigstellung

1. Ein Drittel Mokkasahne auf den Boden streichen. Zweiten Boden aufle-
gen. Restlichen Likor auftraufeln und mit der Halfte der tbrigen Sahne
bestreichen.

2. Tortenring entfernen und den letzten Boden auflegen. Torte rundherum
mit der Ubrigen Mokkasahne bestreichen.

3. Die beiseite gestellte Mokkasahne mit einem Spritzbeutel als Tupfen
aufspritzen. Torte evtl. im Sternenmuster mit Kakaopulver bestauben und
mit Mokkabohnen garnieren. Bis zum Servieren kuhl stellen.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Backen ca. 35 Minuten

Elektrol180°
Gas Stufe 2
Hei3luft160°



Mokka Sternen Torte 4 Ei M

Boden

6 El. Kaffee

200 g Butter

175 g Zucker

1 P. Vanillezucker
1 Prise Salz

2 El. Zimt

4 Eier

200 g geriebene Mandeln
1 P. Backpulver

100 g geraspelte Schokolade

Verzierung

3 El. Amaretto

300 g Puderzucker

100 g Marzipanrohmasse
1 El. Kakaopulver

Einige Mokkabohnen aus Schokolade

Ca. 200 ml sehr starken Kaffee aus 6 El. zubereiten und abkuhlen lassen.
Inzwischen Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Zimt verruhren. Eier
nacheinander hinzufugen und ruhren, bis sich der Zucker gel6st hat. 125
ml Kaffee, Mandeln, Mehl, Backpulver und geraspelte Schokolade unter-
heben. Eine Sternform einfetten und den Teig einfullen. Im Backofen auf
unterster Schiene bei 175°C ca. 1 Stunde backen.

Danach den Kuchen 10 Minuten in der Form ruhen lassen. Rand vorsichtig
mit einem Messer l6sen, und den Kuchen zum Auskuhlen auf ein Gitter
stirzen. Mit Amaretto betraufeln. 250 g Puderzucker mit 5 El. Mokka ver-
rihren, den Stern damit bestreichen und fest werden lassen. Marzipan-
rohmasse und 50 g Puderzucker verkneten. 1/3 der Menge ausrollen und
1 oder 2 verschieden grol3e Sterne ausstechen. Aus dem restlichen Mar-
zipan eine Kerze formen. Als Docht in die Mitte eine Mokkabohne setzen.
Sterne mit Kakaopulver bestauben und auf den Kuchen legen. In die Mitte
die Kerze setzen, mit Mokkabohnen verzieren

Mokka Torte 10 Eigelb + 5 Eiweil3 M

Zutaten fur 16 Portionen

5 Eigelb



5 El Wasser

300 g Zucker

250 g Mehl

5 Eiwell3, steife geschlagen

5 Eigelb

150 g Zucker

2 Tl Starkemehl

3 El Kaffee, kalter starker
200 g Butter, weiche

Zubereitung

Eigelb und Wasser schaumig ruhren, Zucker dazu, Mehl unterheben, Ei-
schnee unterheben. In gefettete Springform fullen. Bei 190° 1 Stunde ba-
cken. Auskuhlen lassen, zweimal durchschneiden.

Far die Fullung die restlichen Zutaten aufl3er der Butter erhitzen, bis sie
zu kochen anfangen, schnell abkuhlen. Die erkaltete Creme mit der Butter
verruhren. Béden, Oberflache und Rand mit der Creme bestreichen. Mit
Schokoladen-Mokkabohnen verzieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
22.07.03 Juliaklara

Mokka Torte 3 Ei + 3 Eiweild M

50 g Starkemenhl
2 Eigelb
1Ei

4 Eiweil3
250 g gemahlene Haselnusse

3 Tl Backpulver
80 g Fruchtzucker

Fallung

1 Eiweil3
10 g Fett

500 ml Milch

1 El Kaffeepulver Instant
1 Packchen Vanille Puddingpulver Diatprodukt



1 Msp. Salz
3 El Fruchtzucker

Eiweild steif schlagen. Mit den restlichen Teigzutaten vermischen. In einer
Springform

im auf 175° vorgeheizten Backofen 40 Minuten lang backen.

Nach dem Abkuhlen einmal quer durchtrennen. Pudding aus Milch, Salz,
Zucker und Puddingpulver kochen. Fett und Kaffeepulver einrthren. Steif-
geschlagenes Eiweild unter den abgekiuhlten Pudding heben. Auf den unte-
ren Boden die Halfte der Mokkamasse geben, anderen Boden darauf le-
gen. Die restliche Mokkamasse rundum verteilen.

auch fur Diabetiker, 1 BE / Stuck bei 16 Sticken

Mokka Torte 4 Ei M

Zutaten

4 Eier,

200 g Zucker,

100 g Mehl,

100 g Speisestarke,

2 Tl Backpulver,

5 El Whiskey ersatzweise Weinbrand,
4 Blatter weil3e Gelatine,

500 g sule Sahne,

2 Pck. Sahnefestiger,
5 Tl I6slicher Kaffee,
Kaffeebohnen zum Verzieren oder Mokkabohnen aus Schokolade

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Eier zusammen mit 4 El Wasser schaumig ruhren. Dabei 150 g Zucker
einrieseln lassen und die Masse so lange ruihren, bis sie eine cremige Kon-
sistenz hat. Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen, dazusieben und
mit dem Schneebesen locker unterheben.

2. Die Masse in eine am Boden gefettete Springform 26 cm fullen,
glattstreichen und etwa 45 Minuten backen. Aus der Form l6sen und ab-
kihlen lassen.

3. Den Whisky mit 4 El Zucker verruhren. Gelatine in Wasser einweichen,
ausdrucken, erhitzen und auflésen. Unter die Whiskyflussigkeit rihren und
das Ganze kuhl stellen.



4. Die Halfte der Sahne steif schlagen. Sobald die Whiskyflissigkeit zu
gelieren beginnt Sahne unterziehen.

5. Den Tortenboden in 3 Boden teilen. Untersten Boden mit der Whisky-
sahne bestreichen und den zweiten darauf setzen.

6. Restliche Sahne zusammen mit Sahnefestiger, restlichem Zucker und 2
Tl I6slichem Kaffee steif schlagen. 1/3 der Kaffeesahne auf den zweiten
Boden streichen und den letzten Boden obenauf legen. Etwas Kaffeesahne
zum Verzieren in einen Spritzbeutel fullen. Die Torte mit der restlichen
Kaffeesahne rundherum bestreichen und mit Sahnetupfern, restlichem
Kaffeepulver und Kaffeebohnen oder Mokkabohnen aus Schokolade verzie-
ren.

Mokka Torte 3 Ei + 1 Eiweild M

FUr 12 Portionen
Teig

3 Eigelb

3 El lauwarmes Wasser
1 Prise Salz

150 g Zucker

50 g Margarine

3 Eiweils,

75 g Mehl

50 g Speisestarke

1TL Backpulver
Margarine fur die Form

Baisermasse

1 Eiweil}
50 g Zucker

Fallung

1/8 | Eierlikor

5 Pulverkaffee

1 Tl Kakao

50 g Puderzucker

5 Blatt weil3e Gelatine

500 g Schlagsahne



1. Eigelbe, Wasser, Salz und Zucker schaumig ruhren, die zerlassene und
wieder abgekuhlte Margarine zufiigen. Eiweil3e steif schlagen, darauf ge-
ben. Mehl, Speisestarke und Backpulver vermischen, dartber sieben und
alles vorsichtig unterheben.

2. Den Boden einer Springform 24 cm fetten, den Teig hineinfullen und
im vorgeheizten Ofen bei 175 °C Gasherd Stufe 2 25-30 Minuten backen.
3. Pergamentpapier in der Grofie der Springform ausschneiden und in 12
Tortensticke knicken. Das Papier einfetten, auf ein Blech legen. Eiweil}
steif schlagen, nach und nach Zucker darunter schlagen. Die Baisermasse
in einen Spritzbeutel geben und Garnierungen

fur die Torte auf das Pergamentpapier spritzen. Sofort bei 50 °C Gasherd-
Stufe 1 bei spaltbreit offener Tur etwa 40 Minuten trocknen lassen.

4. Den abgekuhlten Biskuitboden einmal durchschneiden. Eierlikor, Kaffee,
Kakao und Puderzucker gut verruhren. Die eingeweichte Gelatine in etwas
Wasser bei schwacher Hitze auflésen und unter die Mokkamasse rihren.
Schlagsahne steif schlagen und unter die halbsteife Masse heben.

5. Die Halfte der Fullung auf den Boden im Springformrand verteilen, den
zweiten Boden darauf legen, die restliche Fullung darauf verteilen. Die
Baisergarnierung darauf anordnen und die fertige Torte kalt stellen.

Der Tipp
Sie kdnnen diese Torte auch halb gefroren servieren.

Mokka Torte mit 3 Ei + 5 Eigelb M

weiller Schokocreme

Zutaten fur 16 Portionen
150 g Butter

3 Eier

150 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

150 ml Kaffee, extra starker
150 g Mehl

30 g Kakaopulver

2 Tl Backpulver

6 Blatt Gelatine

500 ml Milch

100 g Schokolade, weil3e
1 Vanilleschoten

5 Eigelb
50 g Puderzucker



50 ml Rum

300 ml Sahne

400 ml Kaffee

2 Pck. Tortenguss

30 g Zucker

50 ml Rum

5 Physalis Kapstachelbeere

Zubereitung

Zubereiten des Biskuit Ofen auf 175 Grad Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3
vorheizen.

Die 150 g Butter zerlassen. 3 Eier mit 150 g Zucker, Vanillezucker und 1
Prise Salz schaumig schlagen. zerlassene Butter und 150 ml extrastarken
Kaffee unterrithren. 150 g Mehl, 30 g Kakao und 2 Tl Backpulver mischen
und unterziehen. Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform 26
cm fullen und 40-50 Minuten backen. Auskuhlen lassen. Zubereiten der
Creme Gelatine einweichen. Die Milch erwarmen. Weil3e Schokolade zer-
kleinern und darin schmelzen. Die Vanilleschote langs aufritzen, Mark her-
ausschaben. Beides zur Milch geben und erhitzen. Eigelbe, Puderzucker
und Rum cremig ruhren. Die Schokomilch unter Ruhren zur Eiermasse ge-
ben. Alles unter Ruhren vorsichtig erhitzen aber nicht kochen lassen!. Ge-
latine in der Creme auflosen, kalt ruhren. Sobald die Creme zu gelieren
beginnt, die Sahne steif schlagen und unterheben.

Fertigstellung Tortenring um den Biskuit legen, die Creme einfullen, ca. 3
Stunden kuhlen. Aus 400 ml Kaffee, 2. Pck. Tortenguss, 30 g Zucker und
50 ml Rum einen Guss zubereiten. Auf die Torte geben. Weitere 60 Minu-
ten kuhlen. Die Torte mit den Physalis garnieren.

Brennwert p. P.370
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
08.06.03 Galimero

Mokka -Torte M

250 ml Schlagsahne mit

1 El Zucker steif schlagen

2 El Kaffeepulver mit wenig hei3em Wasser auflésen und
erkaltet unter die Sahne ziehen.

Mit einem Teil von
48 Loffelbiskuits ca. 300 g den Boden einer Springform
dicht belegen.



Mit einem Teil von 50 ml Rum betraufeln und mit dem
Teigschaber 1/6 der Sahnemasse darauf streichen.

Die 2. Schicht auflegen, mit Rum betraufeln und wieder
Sahne aufstreichen usw.

Als oberste Schicht Biskuits.

Torte abgedeckt einige Stunden im Kuhlschrank
durchziehen lassen.

Mit dem Rest Sahne Uberziehen und mit Sahnetupfern
garnieren. Auf die Sahnetupfer je eine Mokkabohne geben

Mokka-Sahne-Torte 3 Ei M

Festliche

FUr den Boden

3 Eier,

3 El heil3es Wasser,
150 g Zucker,

100 g Menhl,

100 g Speisestarke,
3 Tl Backpulver

FUr die Creme

3 Tl Instant-Kaffeepulver,
150 ml Wasser,
1 Pck. Sahnetortenhilfe,

750 g Sahne,

1 El Orangenlikér oder 1 EI Rum,
2 El Aprikosenkonfiture,

50 g Zartbitterkuverture,
2 El Kakaopulver

Zubereitung

Eier mit Wasser 1 Minute schaumig schlagen. Zucker zufiigen, 3 Minuten
weiterrihren. Mehl mit Starke und Backpulver mischen, unterheben.



Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Boden der Springform mit Backpapier auslegen. Teig einfullen, ca. 25 Mi-
nuten backen. Abkuhlen lassen, waagerecht halbieren. Instant-Kaffee in
kaltem Wasser auflésen. Sahne mit Sahnetortenhilfe und Kaffee zuberei-
ten. Unteren Boden mit Lik6ér betraufeln, mit Konfitlire bestreichen. 2/3
der Mokkasahne kuppelformig darauf verteilen.

Zweiten Boden auflegen, andricken. Cremerest darauf streichen. Mit ei-
nem Loffel Mulden in die Creme dricken. Die Torte 1 Stunde kuhl stellen.
Muster auf Pergament vorzeichnen. Kuvertire schmelzen. In einen Ge-
frierbeutel fullen, eine Ecke abschneiden, die Motive nachfahren. Erstarren
lassen, vorsichtig abheben und in die Mulden legen. Torte mit Kakaopulver
bestauben.

Mokka-Sahne-Tortel 8 Ei M

Boden
150 g Mehl

8 Eier

100 g geschmolzene Butter
250 g Zucker
Msp. Salz

Fallung
300 g Kuverture
100 g Mokka-Schokolade

750 ml Schlagsahne

3 El Instant-Kaffeepulver
80 ml Cognac

16 Mokkabohnen

Kakaopulver
60 g Puderzucker

Backofen auf 180 ° vorheizen und eine Springform einfetten. Eier, Salz
und Zucker im Wasserbad schaumig ruhren. Mehl daruntermischen und
die geschmolzene Butter hinzugeben. 50 Minuten backen. Mit der ge-
schmolzenen Kuvertire 16 Dekorationen auf

Pergamentpapier spritzen und auskthlen lassen. Tortenboden horizontal in
drei Lagen schneiden und jeden Boden mit Cognac betraufeln. Sahne mit
Puderzucker und Kaffeepulver steifschlagen. Zwei B6den mit je einem
Drittel der Sahne bestreichen



und alle drei Béden zur Torte zusammensetzen. Torte mit Sahne, Schoko-
ladenraspel, den Mokkabohnen, den Kuverturedekorationen und dem Ka-
kaopulver verzieren.

Mokka-Sahne-Torte Il 8 Ei M

Zutaten & Zubereitung

Herd vorheizen auf 175° Grad.

100 g Butter bei sehr sanfter Hitze schmelzen Aber nicht Braunen und
wieder auf Handwéarme abkuhlen lassen.

8 Eier,

1 Prise Salz,

250 g Zucker im heil3en, aber nicht kochenden Wasserbad schlagen, bis
die Masse dickschaumig und weil3cremig ist.

Aus dem Wasserbad nehmen und so lange weiterschlagen, bis die Creme
abgekunhlt ist.

150 g Mehl dartuber sieben, locker unterheben und zum Schluss die noch
flussige Butter darunter ziehen. Sofort in eine mit Backpapier ausgeklei-
dete Springform geben und auf der unteren Schiene des heil3en Ofens
etwa 50 Minuten backen. Kurz ausdampfen lassen, auf ein Kuchengitter
sturzen und ohne Form und Papier Uber Nacht auskthlen lassen.

300 g Kuverture am nachsten Tag temperieren Dazu grob zerschneiden
und knapp 2/3 davon im 50° Grad warmen Wasserbad schmelzen lassen.
Die Ubrige Kuverture hineingeben und die Schussel sofort aus dem Was-
serbad nehmen. Diesen Teil der Kuvertiure ebenfalls unter Ruhren
schmelzen und die gesamte Menge abkuhlen lassen , bis sie wieder dick-
flissig ist. Dann erneut im Wasserbad erwarmen , bis sie 30 - 32 °C auf-
weist und einen Teil davon mit Hilfe einer Pergamentspritztiute zu 16 klei-
nen Ornamenten auf Pergamentpapier oder Alufolie spritzen. Aus der Ub-
rigen Kuverture grof3e Locken ziehen.

6 bis 9 cl Cognac oder Weinbrand auf

den Boden der zweimal durchgeschnittenen Torte traufeln.

750 ml Sahne halbsteif schlagen.

60 g Puderzucker,

2 - 3 El Kaffeepulver Instant mischen,

nach und nach in die Sahne streuen, diese dabei sehr steif schlagen. Zwei
Boden mit knapp der Halfte der Mokkasahne bestreichen und zusammen-
setzen. Dritten Boden auflegen, die Torte rundherum mit etwas Mokka-
sahne bestreichen. Den Rest in einen Spritzbeutel mit Sterntille geben.
100 g, Mokkaschokolade hobeln und den Tortenrand damit bestreuen, auf
der Oberflache 16 Sticke markieren, auf jedes einen Mokka-Sahne-Tupfen
setzen.

16 Mokkabohnen obenauf verteilen. Kakao zum Bestauben hauchdinn auf
der Torte verstauben, mit den Kuvertirelocken und -ornamenten verzie-



ren. Rasch servieren, denn durch langeres Stehen verfarbt sich die Sahne
an den Verzierungen.

Mokka-Sahne-Torte 11l 8 Ei M
Vollkornart

Boden
150 g Weizenvollkornmehl

8 Eier

100 g geschmolzene Butter
250 g Zucker
1 Msp. Salz

Fallung
300 g Kuverture
100 g Mokka-Schokolade

750 ml Schlagsahne

3 El Instant-Kaffeepulver
80 ml Cognac

16 Mokkabohnen

Kakaopulver
60 g Puderzucker

Backofen auf 180 ° vorheizen und eine Springform einfetten. Eier, Salz
und Zucker im Wasserbad schaumig ruhren. Mehl daruntermischen und
die geschmolzene Butter hinzugeben. 50 Minuten backen. Mit der ge-
schmolzenen Kuvertire 16 Dekorationen auf

Pergamentpapier spritzen und auskthlen lassen. Tortenboden horizontal in
drei Lagen schneiden und jeden Boden mit Cognac betraufeln. Sahne mit
Puderzucker und Kaffeepulver steifschlagen. Zwei B6den mit je einem
Drittel der Sahne bestreichen

und alle drei Boden zur Torte zusammensetzen. Torte mit Sahne, Schoko-
ladenraspel, den Mokkabohnen, den Kuvertiuredekorationen und dem Ka-
kaopulver verzieren.

Mokka-Sahnetorte 3 Ei M



Flr den Ruhrteig

1 75 g weiche Butter
175 g Zucker
1 Pck. Vanille Zucker

3 Eier

10 g Kakao
175 g Weizenmehl
2 gestr. Tl Backpulver

1 El Milch

Far die Fullung
750-800 ml Schlagsahne

200 g Mokka-Sahne-Schokolade

Zum Tranken

100 ml starker Kaffee
3 El Weinbrand oder Mokka-Likor

Zum Garnieren
Mokkabohnen

geraspelte Schokolade

Fur den Teig die Butter geschmeidig rihren. Nach und nach Zucker und
Vanille Zucker unterruhren. Die Eier nach und nach unterrihren jedes Ei
etwa 1/2 Minute. Den Kakao mit dem Mehl mischen, sieben, portionsweise
mit der Milch auf mittlerer Stufe unterrihren. Fur 3 Boden jeweils 1/3 des
Teiges auf den Boden einer Springform 26 cm, Boden gefettet streichen.
Die Boden mit dem Springformrand backen.

Ober-/Unterhitze180-200 °C vorgeheizt
Heil3luft160-180 °C nicht vorgeheizt
Gas Stufe 3-4 vorgeheizt

Backzeit Fur jeden Boden 15-20 Minuten.

Jeden Boden sofort nach dem Backen in der Form gut 1 Minute abkuhlen
lassen, mit Hilfe eines Messers aus der Form l6sen. Die Boden erkalten

lassen. Fur die Fullung die Sahne mit der kleingeschnittenen Schokolade
unter Ruhren aufkochen Schokolade muss sich auflésen, in eine Schussel



geben, uber Nacht kalt stellen. Zum Tranken den Kaffee mit dem Alkohol
verruhren. Die Béden damit tranken.

Die Mokkasahne steif schlagen. Mit 2/3 davon die Boden zusammenset-
zen. Mit der restlichen Mokkasahne Rand und Oberflache bestreichen und
verzieren. Die Torte mit Mokkabohnen und Schokolade garnieren.

Mokka-Torte englisch 5 Ei M

FUr den Ruhrteig

200 g weiche Butter
150 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker
1 Prise Salz

200 g aufgeloste, abgekuhlte Zartbitter-Schokolade

5 Eier

150 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

1 gestr. Tl Backpulver

75 g gem. Haselnusskerne

Far die Fullung

1 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
500 ml 1/2 | Milch

60 g Zucker

5 Tl Instant-Kaffeepulver

250 g weiche Butter

100 g Mokka-Sahne-Schokolade

Zum Garnieren

Mokkabohnen

Fur den Teig die Butter mit dem Handruhrgerat mit Rihrbesen auf hdchs-
ter Stufe geschmeidig ruhren. Zucker, Vanille Zucker, Salz und Schokola-
de unterruhren, bis eine

gebundene Masse entstanden ist. Die Eier nach und nach unterruhren je-
des Ei etwa 1/2 Minute. Das Mehl mit Speisestarke und Backpulver mi-
schen, sieben, portionsweise

mit den Haselnusskernen auf mittlerer Stufe unterriihren. Den Teig in eine
gefettete, mit Backpapier ausgelegte Springform 28 cm fullen, glattstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.



Ober-/Unterhitze

180-200 °C vorgeheizt
HeilRluft

160-180 °C nicht vorgeheizt
Gas Stufe 3-4 vorgeheizt

Backzeit etwa 45 Minuten.

Den Tortenboden aus der Form ldsen, auf einen Kuchenrost stiirzen,
erkalten lassen, den Tortenboden zweimal durchschneiden.

Far die Fullung aus dem Pudding- Pulver, Milch und Zucker nach Pa-
ckungsanleitung einen Pudding zubereiten. Das Instant-Kaffeepulver un-
ter den heil3en Pudding ruhren. Den Pudding erkalten lassen, ab und zu
durchrihren. Die Butter geschmeidig ruhren. Den Pudding essloffelweise
unterruihren. Die Schokolade in kleine Stucke schneiden, unter die Halfte
der Buttercreme ruhren. Die 3 Boden mit dieser Creme zu einer Torte zu-
sammensetzen.

Die Torte mit der Halfte der restlichen Creme ganz bestreichen. Die restli-
che Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. Die Torte damit ver-
zieren, mit Mokkabohnen garnieren.

Mokkacreme Torte 8 Ei M

Boden

75 g Weizenvollkornmehl
8 Eier trennen

175 g geriebene Bitterschokolade
100 g Zucker

Fallung

500 ml Schlagsahne

45 g Kakaopulver
2 Tl Pulverkaffee
100 g Zucker

Backofen auf 180° vorheizen und eine Springform 24 cm einfetten. Eiweil}
steif schlagen. In einer anderen Schussel Eigelb und Zucker schlagen,
Mehl und Schokolade unterziehen. Geschlagenes Eiweil3 unter diese Mi-
schung heben. Mischung in die Kuchenform geben und

45 Minuten backen.



Kuchen auf einem Gitter auskuhlen lassen. Sahne, Kakaopulver.. Pulver-
kaffee und Zucker steif schlagen, und so die Mokkacreme herstellen. Ku-
chen horizontal in drei Béden teilen, den untersten auf eine Kuchenplatte
legen und mit einem Drittel der Mokkacreme bestreichen. So weiter und
mit Kuchenboden enden. Kuchen mit dem Rest der Mokkacreme verzie-
ren.

Mokkacremetorte 3 Ei M

Zutaten

3 Eier,

250 g Zucker,

1 Tl Vanillezucker,
60 g Mehl,

100 g Speisestarke,
1 Tl Backpulver,

375 ml Milch,

2 El 16sliches Kaffeepulver,

150 g Butter,

4 El Kaffeelikor,

Mokkabohnen und Schokostreusel zum Dekorieren

Zubereitung

Eier trennen. Eiweild mit 3 El kaltem Wasser sehr steif

schlagen. 150 g Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen. Eigelb
unterziehen. Mehl, 60 g Starke und Backpulver unterheben. Teig in eine
nur am Boden gefettete Herz- oder Springform 26 cm fullen.

Im vorgeheizten Ofen bei 175 °C ca 35 Minuten backen.

Erkaltete Torte einmal durchschneiden.

Restliche Starke 40 g in 6 El Milch anruhren. Restliche Milch, restlichen
Zucker 100 g und Kaffeepulver aufkochen. Angeruhrte Starke unter Ruh-
ren zugiel3en, kurz kochen lassen. Abkihlen lassen, weiches Fett zugeben
und mit einem Mixer aufschlagen. Tortenboden mit etwas Creme bestrei-
chen, zweite Platte aufsetzen, mit Likor betraufeln. Rundum dunn mit
Creme bestreichen.

Spritzbeutel mit restlicher Creme fullen und die Torte verzieren. Mit
Mokkabohnen und Schokostreuseln verzieren.



Nataschas Mokka Torte M

Zutaten fur 1 Portionen

5 Becher sii3e Sahne

150 g Puderzucker

6 Pkt. Sahnesteif

2 Pkt. Vanillinzucker

5 El Kaffeepulver, je nach Geschmack
12 Stick Konfekt Mokkabohnen

1 Tortenboden

Zubereitung

Sahne etwas anschlagen, dann Puderzucker, Sahnesteif, Vanillinzucker
und Kaffeeextrakt dazugeben und die Sahne dann richtig steif schlagen.
Auf dem Tortenboden streichen und mit den Mokkabohnen verzieren! So-
fort servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
15.09.05 Bieni_23

Schoko-Mokka-Torte M

Zutaten fur 12 Sticke.

100 ml Mokka

2 El Zucker
8 Blatt. Gelatine

1 | Sahne

200 g Schoko Raspel

1 Fertig Biskuit 26 cm
2 Pck. Sahnesteif

Schoko Dekorblatter,
silberne Zuckerperlen

So wird's gemacht

1. Mokka und Zucker erwarmen. Gelatine einweichen, ausdricken, darin
auflosen. 30 Min. kuhlen.



2. Inzwischen 600 ml Sahne steif schlagen. Unter das halbfeste Mokkage-
lee heben. Ca. 1/4 der Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen.
Rest mit 100 g Raspelschokolade mischen.

3. Biskuit in drei Boéden teilen. Zwei Stuck davon mit der Schokoraspel-
Sahne bestreichen. Den dritten Boden aufsetzen. Torte 3- 4 Std. kuhlen.
4. 400 ml Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Die Torte damit bestrei-
chen. Den Rest in einen zweiten Spritzbeutel fullen. Im Wechsel mit der
Mokkasahne auf die Torte spritzen. Mit Schoko Dekor, Zuckerperlen gar-
nieren.

Zubereitungszeit ca. 50 Min.
Kuhlen3 -4 Std

Whisky-Mokka-Sahne-Torte 4 Ei M

Flr den Biskuitteig

4 Eier

3-4 El heil3es Wasser
150 g Zucker

1 Pck. Vanille-Zucker
100 g Weizenmehl
100 g Speisestarke

2 gestr. Tl Backpulver

5 El 75 ml Whisky
40 g Zucker
3 Blatt Gelatine, weil}

750 ml 3/4 | Schlagsahne

2 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Vanille Zucker
2 Tl Zucker

3-4 TI, Instant-Kaffee
Mokkabohnen

3-4 Tl Instant-Kaffee

Fur den Teig die Eier mit dem Wasser mit dem Handruhrgerat mit Rihrbe-
sen auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit
Vanille Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
weiterschlagen. Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen, die Halfte
davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf niedrigster Stufe unterruhren.
Den Rest des Mehlgemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten. Den
Teig in eine gefettete, mit Backpapier belegte Springform 26 cm fullen.
Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.



Ober-/Unterhitze180-200 °C vorgeheizt
HeilRluft
Gas Stufe 3-4 vorgeheizt

Backzeit20-30 Minuten.

Den Tortenboden aus der Form l6sen, auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stlrzen, erkalten lassen. Den Tortenboden zweimal durch-
schneiden.

Far die Fallung den Whisky mit dem Zucker verruhren. Die Gelatine nach
der Packungsanleitung einweichen, ausdricken und auflésen. Die Gelatine
mit der Whiskyflussigkeit verrihren, kalt stellen. Sobald die Flussigkeit zu
gelieren beginnt, 250 ml 1/4 | steifgeschlagene Sahne unterheben. Den
unteren Biskuitboden mit der Whiskysahne bestreichen. Den mittleren Bo-
den darauf legen. Die restliche Sahne mit Sahnesteif, Vanille Zucker, Zu-
cker und Instant-Kaffee steifschlagen. 1/3 der Mokkasahne auf den Boden
streichen, mit dem oberen Boden bedecken, leicht andriucken. Die Torte
dunn mit etwas von der restlichen Sahne bestreichen und mit der tbrigen
Sahne verzieren, mit den Mokkabohnen garnieren. Den Rand der Torte mit
dem Kaffeepulver bestreuen.

Tipp
Anstatt mit Whisky, kann die Torte mit Rum zubereitet werden.

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en

Hans, Freitag, 24. Februar 2006

Hinweis Ei

Das Ei in den Titelleisten , bedeutet nur,



das sich im Rezept ,
Ei Produkte + deren Anzahl, befinden
Freitag, 24. Februar 2006

Mit freundlichen Grif3en

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,
wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,
erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,
mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.

Mit freundlichen Grif3en

Hans



