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Rezept
Irish-Coffee-Tortchen
Ein Rezept von Irish-Coffee-Tortchen, am 28.06.2026
Zutaten
450 g Buttercreme (siehe Rezept-Tipp)
FUR DIE KAFFEEBODEN:
65g gemahlene Haselniisse 4 Eiweill (120 g)
80g Zucker 1% TL [6slicher Kaffee (ca.4 g)
80 g Marzipanrohmasse 4 Eigelb (80 ¢g)
65g Mehl 1 Prise Zimtpulver
FUR DIE FULLUNG:
2TL [6slicher Kaffee (ca.5 g) 120 ml Whisky
65g Puderzucker
FUR DEN UBERZUG:
200 g Marzipanrohmasse 100g Puderzucker
10g Kakaopulver 400 g Fondant-Glasur
12 Kaffeebohnen 1 Ausstecher (2 cm @)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 12 Silikonférmchen (a ca. 90 ml) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr
als 90 min | Pro Portion Ca. 570 kcal

Zubereitung

Die Buttercreme nach dem Grundrezept (siehe Rezept-Tipp) zubereiten. Flr die Kaffeebdden die Haselniisse in einer
Pfanne ohne Fett rosten, bis sie duften. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Eiweifle mit Zucker und l6slichem Kaffee
mit dem Handriihrgerat steif schlagen. Marzipanrohmasse und Eigelbe erst verkneten, dann hellgelb rihren. Eischnee,
Mehl, Niisse und Zimtpulver unter die Marzipanmasse heben. Den Teig in die Férmchen geben und glatt streichen. Im
Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen.

Herausnehmen und auskiihlen lassen, dann aus den Formchen driicken. Die Kaffeebéden waagerecht in 3 diinne
Scheiben schneiden. Die jeweils kleineren Boden in die Férmchen legen.

Den loslichen Kaffee im Whiskey aufldsen, 2 EL davon unter die Buttercreme rithren. Den Rest mit Puderzucker und 65 ml
Wasser vermischen. Damit den ersten Boden tranken. Etwas Creme mit einem Essloffel auf dem Boden in den Férmchen
verteilen. Die zweiten Bodenscheiben auf die Creme legen und leicht andriicken. Die Boden mit der Whiskey-Mischung
tranken. Die Creme daraufgeben. Letzten Boden daraufsetzen und ebenfalls tranken. Ubrige Creme kalt stellen. Tértchen
mindestens 3 Std. in den Kihlschrank oder ins Tiefkiihlfach stellen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/irish-coffee-toertchen-76277 Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

4. Die Tértchen aus den Formen driicken, mit etwas Buttercreme oben und an der Seite bestreichen. Fiir den Uberzug
Marzipanrohmasse mit Puderzucker und Kakaopulver verkneten. Das Schokomarzipan sehr diinn ausrollen und mit
einem Ausstecher 12 Kreise (ca. 12 cm @) ausstechen. Die Tértchen mit dem Marzipankreis bedecken. Nach Belieben den
Marzipankreis durch Zusammendriicken in Falten legen.

5. Fondanterwérmen und mit etwas Wasser verdiinnen, bis er diinnfliissig ist. Jedes Tértchen mit einer Gabel in den
Fondant tauchen und herausheben. Auf einem Kuchengitter abtropfen lassen. Die Tértchen sofort mit 1 Kaffeebohne
verzieren.
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