Kaffeetorte

Mit feiner Kaffeenote

Hier habe ich mich von einem Rezept von Zorra vom Foodblog 1x
Umrihren bitte inspirieren lassen.

Auf die naheliegende Idee, eine Torte mit Kaffee zuzubereiten,
bin ich selbst noch nicht gekommen. Obwohl ich schon diverse
Kaffeekuchen gebacken habe, mit Pulverkaffee oder auch
fliussigem Kaffee. Aber dann eben als Riuhrkuchen.

Aber ihr Rezept hat mich noch auf eine andere Idee gebracht.
Ich werde demnachst in etwa der gleichen Weise wie hier
beschrieben eine Griner-Tee-Torte zubereiten. Ich bin schon
gespannt, wie diese gelingt und schmeckt.

Ich nenne diese Torte aber ein wenig anders. Zorra ist da ins
Englische abgerutscht und nennt ihre Torte No-Bake-
Kaffekuchen. Das muss nicht sein. Ich bleibe beim Deutschen
und nenne sie eine Kein-Backen-Kaffeetorte. Und bei mir wird
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auch wirklich nichts im Backofen gebacken. Alles Ubernimmt der
Kihlschrank. Zuerst den Tortenboden, dann die komplette Torte
mit der Fullung.

Beim Kaffeesirup, der in die Fullmasse kommt, bin ich auch
einen anderen Weg gegangen. Denn zum einen hatte ich nur 100 g
selbst hergestellten Vanillezucker, keine 200 g, wie in Zorras
Rezept. Zum anderen blieben vom morgendlichen Frihstuck noch
gut eine halbe Kanne Kaffee Ubrig, das waren 700 ml, und nicht
200 ml. Also habe ich dies zusammen auf 200 ml reduzieren
lassen.

Und bei mir gibt es auch nicht die feste Quarkvariante,
sondern ich wahle einfach nur schoénen, leichten und leckeren
Naturjoghurt. In den kommt der Kaffeesirup. Zusammen mit
Blattgelatine.

Und schon ist die Fullmasse fur eine sehr leichte, leicht nach
Kaffee schmeckende Torte fertig.

Beim Tortenboden nach dem Grundrezept habe ich jetzt Ubrigens
selbst noch festgestellt, dass es da zwei Varianten gibt:
Einen leichten Tortenboden mit Margarine zubereitet, oder
einen sehr festen Tortenboden mit Butter zubereitet.
Uberrascht ja auch nicht, denn Butter wird im Kihlschrank
harter als Margarine, die ja auch dann immer noch streichfdhig
ist.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

=1 1 Naturjoghurt (2 Becher a 500 ml)
= 12 Blatt Gelatine

Fur den Kaffeesirup:

=700 ml Kaffee
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= 100 g Vanillezucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Im Detail leider etwas unscharf ..
Zuerst den Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Dann Kaffee und Vanillezucker in einem Topf bei hoher
Temperatur auf 200 ml Flussigkeit reduzieren. Leicht abkuhlen
lassen.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen. Auspressen, nach und nach in den warmen
Kaffeesirup geben, mit dem Schneebesen verrihren und aufldsen
lassen.

Joghurt dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen gut
verruhren.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform giellen, gut



verteilen und Torte uber Nacht im Kuhlschrank erharten lassen.

Am darauffolgenden Tag Backform und Backpapier entfernen und
Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



