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Rezept
Kaffeetortchen - zuckerfrei
Ein Rezept von Kaffeetortchen - zuckerfrei, am 28.06.2026
Zutaten
100 g Datteln (entsteint) 1EL gemahlene Mandeln
1TL Kokosraspel 21/2 EL rohes Kakaopulver
2EL Kakaobutter 160 g Cashew-Mus (ersatzweise Erdnussmus)
3 EL Kokosmus (siehe Rezept-Tipp) 31/2EL Kokosol
3EL frisch gebriihter Espresso 21/2TL Kokosblltensirup
1 Msp. gemahlene Vanille Salz
1TL gerostete Kaffeebohnen (ersatzweise 1 EL
Kakao-Nibs)
AuBBerdem

Tortenring (10 cm @

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 1 Tortchen (8 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
Pro Portion Ca. 335 kcal,25gF,7 g EW, 18 g KH

Zubereitung

Den Servierring auf einen Teller stellen, der mit Back-papier ausgelegt ist. Die Tértchen werden aus drei Massen
schichtweise zubereitet. Fiir die erste Masse 50 g Datteln klein wiirfeln und mit Mandeln, Kokosraspeln und ¥z EL
Kakaopulver im Blitzhacker moglichst fein zerkleinern. Mandel-Dattel-Mischung im Ring ver-teilen und gleichmaRig auf
den Tellerboden driicken.

Fur die zweite Masse die Kakaobutter bei kleiner Hitze (iber einem heifden Wasserbad schmelzen. Die tibrigen Datteln (50
g) klein wiirfeln. Beides mit 60 g Cashew-Mus und 1 EL Kokosmus mit einem Plrierstab zu einer glatten Masse purieren.
Die Halfte der Cashew-Dattel-Masse auf der ersten Schicht verteilen, glatt streichen. Das Toértchen 10 Min. in den
Kihlschrank stellen.

Fur die dritte Masse Uibriges Cashew-Mus (100 g) und Kokosmus (2 EL) mit 1 EL Kakaopulver, 2 EL Kokoso6l, dem Espresso,
1 TL Kokosbliitensirup, der Vanille und 1 Prise Salz ebenfalls zu einer glatten Masse mixen. Die Halfte der Cashew-
Espresso-Masse auf der zweiten Schicht verteilen und das Tértchen 10 Min. kalt stellen.

Dann die restliche Cashew-Dattel-Masse und die tibrige Cashew-Espresso-Masse einfiillen und glatt streichen. Das
Tortchen wieder 10 Min. kalt stellen.

Fur den Guss lbriges Kokosol (1 72 EL) erwdrmen, bis es fliissig ist. Mit restlichem Kakaopulver (1 EL) und
Kokosblitensirup (1 V2 TL) verriihren. Den Guss auf dem Tortchen verteilen, mit den Kaffeebohnen garnieren. Das
Tortchen 2 Std. in den Kiihlschrank stellen. Zum Servieren bei Zimmertemperatur kurz anwarmen lassen, dann aus dem
Ring l6sen und in Tortenstlicke teilen.
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