MOKKA-TORTE / GLOBILAUM / TAG DES KAFFEES

eine edle Optik!

Zum Tag des Kaffees gibt es von mir das Rezept fur eine leckere Mokka-Torte. Der
Teig besteht aus einem saftigen Ruhroélteig mit Haselnlssen, Buttermilch und
Schokoladenstreuseln. Der Espresso im Teig unterstitzt dabei den
Schokoladengeschmack noch einmal. Getrankt mit einem herben Kaffeesirup und
gefullt mit Zartbittercreme ist diese Torte perfekt fur jeden Kaffeeliebhaber. Der
Drip, die Espressobohnen und die gefriergetrockneten Friichte verleihen der Torte

@ @ 000 g FORMGROSSE:
- Backform: rund
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart Kuhlzeit Durchmesser: 20 cm
2 Stunden 45 Minuten 180 °C O/U 3 Stunden
TEIG TEIG:
Die Eier gemeinsam mit dem Zucker, Salz, hei3en Espresso und Vanilleextrakt 5- 6 Eier
10 Minuten weil3cremig schlagen. In der Zwischenzeit die HaselnUsse fein reiben.
Den Kefir und das Ol bei niedriger Stufe in die Eiermasse unterriihren. Das Mehl 300 g Zucker
mit dem Kakao und Backpulver mischen und gemeinsam mit den Haselnlssen 1Pr. Salz

und den Schokostreuseln vorsichtig mit einem Schneebesen unterheben. Den
Teig in zwei vorbereitete Backringe mit 20 cm Durchmesser einfillen und im
vorgeheizten Ofen bei 180°C O/U Hitze fir etwa 40 Minuten backen. Anschliel3end
im Ring vollstandig abkthlen lassen und I6sen.

KAFFEESIRUP

Den Espresso mit dem Zucker in einem Topf verrihren und etwa 5 Minuten
kécheln lassen. Abkihlen lassen.

CREME

Etwa 100 g Sahne aufkochen lassen und vom Herd herunterziehen. Die
Schokolade in kleine Stiicke brechen und einrtihren, bis sie komplett geschmolzen
ist. Die Schokosahne in eine grol3e Rihrschussel fullen, die restliche Sahne
dazugieBen und im Kihlschrank auf Kihlschranktemperatur abkihlen lassen.
Den Frischkdse mit Puderzucker und Vanilleextrakt verrihren und langsam die
Schokoladensahne dazugieRBen. Mit Sanapart steifschlagen und kuhl stellen.

TORTE FULLEN:

Die Tortenbdden jeweils 1 Mal durchschneiden. Den ersten Boden auf einen
Tortenretter setzen. Alle Boden mit dem Sirup tranken. Einen sauberen Tortenring
um den Boden setzen und etwa 4 EL Creme daruber verstreichen. Den zweiten
Boden aufsetzen, ebenfalls mit Creme bestreichen und so die gesamte Torte
flllen. Etwa 2 Std. kuhlen.

Den Tortenring entfernen und die Torte mit etwas Creme an der Oberflache und
den Seiten glattstreichen. Die Torte fur etwa 30 Minuten einfrieren oder fur 1
Stunde in den Kihlschrank stellen.

DRIP

OOoooddoooon

1 TL Vanilleextrakt
90 g Espresso
150 g Kefir
300g Ol
200 g Haselnlsse
400 g Mehl
100 g Schokoladenstreusel
50 g Kakao
3 TL Backpulver

KAFFEESIRUP:

O
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90 g Espresso
60 g Zucker

CREME & BELAG:
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DRIP:

200 g Zartbitterschokolade
600 g Sahne
500 g Frischkase
100 g Puderzucker
1 TL Vanilleextrakt
11 TL San-apart

100 g Sahne
200 g Zartbitterkuverttre
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Die Sahne mit dem Kokosél aufkochen lassen und vom Herd herunterziehen. Die
kleingehackte Schokolade dazugeben und verrihren. Mit einem Loffel auf der
Torte verteilen und am Rand heruntertropfen lassen. Die restliche
Schokoladencreme in einen Spritzbeutel mit gro3er Sterntulle fullen und 12
Tupfen auf die Torte spritzen. Mit den gefriergetrockneten Frichten und
Mokkabohnen dekorieren und servieren.

Viel Spafd beim Nachmachen, Eure Sally <3
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Die Torte halt im Kuhlschrank 2-3 Tage.

DEKO:

O
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1 EL Kokosol

50 g Mokkabohnen

12 g Frichte
(gefriergetrocknet)



