Eiskaffeetorte

Sie wundern sich, warum dieses Rezept ohne Foodfotos
veroffentlicht wird? Ich habe dieses Mal keine Fotos von der
Torte gemacht. Ich mochte Ihnen nicht den Appetit verderben.
Denn diese Torte war ein Reinfall und somit Misserfolg.

Woran es denn nun definitiv lag, kann ich so genau nicht
erklaren. Eine gute Uberlegung war vorab jedoch sicherlich,
das Obst, das ich zerkleinert in die Torte geben wollte, nicht
dazugegeben habe. Ich hatte Honigmelone und Physalis vorratig.
Und beides passt sehr gut zu einer Torte mit Eiskaffee.
Allerdings hatte die Fullmasse schon etwa 1,6 l. Und wie
erwartet, flullte dies die Springbackform mit dem
Toastbrottortenboden fast bis an den Rand der Backform. Da
nicht an allen Stellen das Backpapier so hoch reichte, lief
ein wenig von der Fullmasse auch aus und sammelte sich auf der
Kihlschrankablage. Wenn ich das Obst noch hinzugegeben hatte,
hatte ich eine viel zu machtige Masse gehabt und die Halfte
davon ware ubrig geblieben. Also, das war die eine, gute
Uberlegung.

Ja, und der eigentliche Grund fiur den Misserfolg mit der
Torte? Ich hatte eine Dose mit 500 g Getrankepulver erhalten,
mit dem man sich zusammen mit kalter Milch Eiskaffee zum
Trinken zubereiten kann. Ich hatte jedoch auf diese Art und
Weise diese Dose niemals aufgebraucht. Also Uberlegte ich,
dass dies eine gute Moglichkeit flr eine Eiskaffeetorte sei.
Fir das ganze Pulver mit 500 g ben6tigte man 1,6 L Milch, so
habe ich schnell im Koof ausgerechnet.

Es lief zunachst auch alles gut, genligend Gelatine habe ich
auch verwendet. Aber ich nehme einfach an, dass die Fullmasse
insgesamt zu flissig war. Es war eben kein Joghurt, Quark oder
Skyr in der Fullmasse, der diese ein wenig samig macht. Und so
geschah mir das Missgeschick, dass beim vorsichtigen Einflllen
der flussigen Flllmasse auf den Tortenboden in der Backform
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sich die Toastbrotwirfel nach und nach langsam lésten und an
die Oberflache der Torte schwammen. Man konnte somit sagen,
die Verhaltnisse haben sich umgedreht: Die gelierte
Eiskaffeemasse befindet sich am Boden der Torte und der
Tortenboden, der eigentlich nach unten gehort, befindet sich
oben. Also, optisch kein schdner Anblick und somit nicht wert,
als Foodfoto aufgenommen zu werden. Operation gelungen,
Patient tot.

Nach anfanglichen Uberlegungen, die Torte zu entsorgen, dachte
ich mir aber, sie ist ja nicht ungenieBbar. Nur schwimmen eben
die Toastbrotwirfel an der Oberflache der Fillmasse und sitzen
nicht wie gewohnt am Boden der Torte. Aber geniefbar ist sie
dennoch. Also entschloss ich mich, diesen Misserfolg hier zu
veroffentlichen. Um Sie davor zu warnen, nicht den gleichen
Fehler wie ich zu begehen. Und bei Fullmassen, die sehr
flissig sind, sehr vorsichtig zu sein. Oder sie mdglichst zu
vermeiden.

Mit einem Trick doch noch gelungen
Nachtrag: Ich habe festgstellt, dass die flussige Fullmasse



anscheinend tatsachlich den Toastbrottortenboden komplett
aufgelost hat. Und die Toastbrotwiurfel nun oben schwammen,
wogegen die Fullmasse nach unten sank. War die Fullmasse zu
heiB geworden und ich habe das nicht beachtet? Die
Feststellung gab mir aber folgende Modglichkeit: Da der
Tortenboden nun oben, die Fillmasse unten war, habe ich die
Torte mit zwei gleichgroflen Tortenplatten einfach gewendet.
Sozusagen vom Kopf auf die Fulle gestellt, um es mit Marx und
Heidegger zu sagen. Somit habe ich eine recht normale Torte
wiederhergestellt. Boden unten und Fullmasse oben. Nicht
vorenthalten will ich Ihnen auch, dass die Eiskaffee-Fullmasse
hervorragend nach Kaffee schmeckt. Wirklich 1lecker. Und
aufgrund dieser Wendemethode gibt es dann doch noch einige
Foodfotos fur Sie. []

Leckerer Kaffeegeschmack
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept
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Fur die Fullmasse:

= 500 g Eiskaffe-Getrankepulver (1 Dose)
=1,6 1 Milch
= 18 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.
Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Einen halben Liter Milch in einem Topf leicht erhitzen.

Gealtine mit der Hand auspressen, langsam in die Milch geben
und mit dem Schneebesen verquirlen.

Getrankepulver dazugeben und ebenfalls gut vermischen.
Restliche Milch dazugeben. Alles gut verrihren.

FiUllmasse vorsichtig auf den Tortenboden in der Backform im
Kihlschrank geben.

Torte uber Nacht im Kuhlschrank belassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen, Torte auf
eine Tortenplatte geben, stuckweise anschneiden und servieren.
»Guten Appetit!” [



