Latte Macchiato Torte

1/4 Kaffeebiskuit

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Nachspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

4 .................... Eler ...........................................................
1E|_ ................. LOSkaﬁee .....................................................
SOG ................ Stan ZUCker ..................................................
ZPKG .............. Van IHeZUCker .................................................
1PR|SE ............. Salz ............................................................
O5T,_ .............. BaCkPu|ver ...................................................
606 ................ Mehl ..........................................................

Zubereitung

1. Eier schaumig schlagen.

2. Loskaffee, Staubzucker und Vanillezucker dazugeben
und weitere 5 Minuten schaumig rihren.

3. Salz, Mehl und Backpulver sieben und unterheben.

4. Bei 180 Grad ca. 30 Minuten backen.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Latte Macchiato Torte

2/4 Kaffeecreme

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Nachspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

125M|_ ............. MI,Ch ..........................................................
1E|_ ................. LOSkaﬁee .....................................................
m_ .................. Kakao .........................................................
1PKG ............... Van IHeZUCker .................................................
1E|_ ................. Van IHePU dd, ngpu|ver ........................................

Zubereitung
1. Pudding kochen und Gelatineblatter im warmen Pudding auflosen.
2. Mascarino und geschlagenes Schlagobers unterheben.
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Latte Macchiato Torte

3/4 Schlagoberscreme

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Nachspeisen  Saison: Ganzjahrig

125 ML warme Milch
. 200 G .............. Mascar I no ....................................................
. 160G ............... Stan ZUCker ..................................................
4PKG .............. Vam”eZUCker .................................................
e SOOML ............ SChlago bers ..................................................
e 1 EL ................. Los kaﬁee .....................................................

Zubereitung

1. Gelatine It. Packung in der Milch auflosen.
2. Mascarino, Staubzucker und Vanillezucker dazugeben.

3. Schlagobers steif schlagen und unterheben.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Latte Macchiato Torte

4/4 Fertigstellung

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Nachspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zubereitung

1. Um die ausgekiihlte Torte einen Tortenring geben.

2. Mit1EL Loskaffee den lauwarmen Tortenboden betraufeln.

3.  Kaffeecreme einfiillen und 30 Minuten kalt stellen.

4.  Dann die Schlagoberscreme iiber die Kaffeecreme streichen und die Torte fiir 1-2 Tage kalt durchziehen lassen.

5.  Am Schluss die Torte mit Kakao, dinnen Schokoherzen und Bliten verzieren.
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