Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Espresso-Torte
Ein Rezept von Espresso-Torte, am 20.04.2024
Zutaten
1 dunkler Wiener Boden (Fertigprodukt) 6 EL
300 ml Espresso (10-12 Tassen) 1 Packchen
200g Sahne 100g
200 g weiche Butter 4EL
Rezeptinfos

Portwein
Schokoladenpuddingpulver zum Kochen
Zucker

Schokoladenraspel

PortionsgroRe Fir 12 Stiicke | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion

Ca. 360 kcal

Zubereitung

]. Diemittlere Biskuitlage des Wiener Bodens in ca. 1 x 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Die Wiirfel in eine Schiissel geben und

mit dem Portwein betrdufeln.

2. Fur die Creme den Espresso zubereiten. Das Puddingpulver mit der Sahne anriihren. Den Espresso mit dem Zucker
aufkochen, vom Herd nehmen und das angeriihrte Puddingpulver ziigig einriihren. Den Topf wieder auf den Herd stellen
und den Pudding 1 Min. kochen. Vom Herd nehmen und den Pudding unter gelegentlichem Riihren auskihlen lassen.
Wenn es schneller gehen soll, einfach ins kalte Wasserbad stellen und rihren.

3. DieButter schaumig rithren und den Pudding essloffelweise unterriihren. Unter die Halfte der Creme die Biskuitwiirfel
heben und anschlieRend auf den unteren Biskuitboden streichen. Den letzten Biskuitboden auflegen und etwas
andriicken. Die Torte rundherum mit der restlichen Creme bestreichen und mit Schokoraspeln bestreuen. Die Espresso-

Torte vor dem Servieren mindestens 1 Std. kiihl stellen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/espresso-torte-5072
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