Kaffeebalsertorte
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Leider misslungen, doch eher eine Kaffeebaiserschnitte

Um es gleich vorweg zu nehmen, dieses Rezept ist tatsachlich
gehérig misslungen. Das nachste Mal sollte ich ein Rezept
verwenden, das auch schon ausprobiert und die Torte
entsprechend gebacken wurde.

Dies ist wohl die erste Torte, die ich in meinem Leben
zubereite. Zuerst wollte ich aus den LoOoffelbisquits ein
Tiramisu zubereiten, bis mir einfiel, dass flr dieses Dessert
die Bisquits ja mit Alkohol getrankt werden. Da ich seit
geraumer Zeit keinen Alkohol mehr trinke, fiel dies somit weg.

Ich stieB beim Recherchieren darauf, dass man mit
Loffelbisquits auch einen Tortenboden zubereiten kann. Und
dies sogar ohne Backen. Man zerstofSt die Bisquits zu Krumel,
trankt und bindet sie mit Butter und stellt den Tortenboden
dann zum Abkuhlen in den Kihlschrank.

Fir die Creme wollte ich eine Kaffeecreme verwenden. Beim
Recherchieren stiell ich jedoch nur auf Cremes, die entweder
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mit Schlagsahne und/oder mit Gelatine zubereitet werden.
Schlagsahne hatte ich nicht vorratig. Und Gelatine verwende
ich eigentlich nie zum Kochen oder Backen. Also entschied ich
mich, die Creme nur mit Eischnee zuzubereiten, womit es eine
Art Baisercreme wird.

Leider wird der Tortenboden aus Loffelbisquit-Krimeln zwar mit
der Butter im Kuhlschrank fest, aber beim Zerschneiden der
Torte zerfallt dennoch alles in Krumel.

Und die Baisercreme wird keine Baisercreme, denn nach dem
Backen im Backofen fallt sie beim Erkalten in sich zusammen.
Die angegebene Menge an Kaffee ist vermutlich fur die Menge
der verwendeten Eier doch zuviel, man sollte eher die Halfte
des Kaffees verwenden.

Sie ergibt sich eher eine Kaffeebaiser-Schnitte, die zwar
immer noch schmackhaft ist. Aber in dieser Weise eher nicht
nachgebacken werden sollte.

Zutaten:
Fir den Tortenboden:

=200 g Loffelbisquits (etwa 24 Stlck)
= 100 g Butter

Flur die Kaffeecreme:

=6 Eier

= 200 g Zucker

= 100 ml Kaffee

= 10 g Kaffeepulver (etwa 4 TL)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 20 Min.

Fur die Kaffeecreme:
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten.



Eier trennen, EiweiRe in eine schmale, hohe Ruhrschussel
geben, Eigelbe in eine Ruhrschussel.

Zucker, Kaffee und Kaffeepulver in die Ruhrschissel geben.
Alles mit dem Ruhrgerat einige Minuten schaumig ruhren.

Eiweille zu Eischnee ruhren. In die Ruhrschiussel geben und
vorsichtig mit dem Backloffel unter die schaumige Masse heben.

Baisermasse in die Backform geben, Backform etwas schiutteln,
damit sich die Masse gut verteilt, und fur 20 Minuten auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Backform herausnehmen und Baisermasse erkalten lassen.
Baisermasse dann auf ein Kuchengitter sturzen.

Fur den Tortenboden:
Butter in einer Schale im Wasserbad schmelzen.

Loffelbisquits in einen groBen Plastikbeutel geben. Mit einem
Kiuchenhandtuch umhiullen und mit dem Handballen oder einem
Nudelholz oder Hammer fein zerbroseln.

Brosel in eine Schissel geben. Butter dazugeben und alles gut
vermischen.

Eine Spring-Backform einfetten. Broselmischung in die Backform
geben und mit den Handen oder einem Backloffel fest zu einem
flachen Boden dricken.

Backform fur etwa eine halbe Stunde in den Kuhlschrank geben
und Tortenboden erkalten lassen.

Loffelbisquit-Tortenboden aus der Spring-Backform losen — oder
auch nur die aulBere Spring-Hulle entfernen. Baisermasse auf
den Tortenboden setzen, Torte zuschneiden und die
Kuchenschnitte servieren.



