Eis- Krokant - Torte

Kategorien:  Kuchen, Geback, Eis
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

Bl SQUI TBODEN
1 Ei
50 Gramm Mehl
50 Gramm Zucker
2 Essl. Hei Res Wasser
El SCREME
200 Gramm Hasel nisse (gemahl en)
5 Ei er
200 Gramm Zucker
3/4 Ltr. Sahne
2 Essl. Instant -
Kaf f eepul ver
70 Gramm Ceri ebene Bl ockschokol ade

(Hal bbitter oder Vollmlch,
Je nach Geschmack)

Anleitung:

Zubereitung Bi squi tboden: Das Ei in Eigelb und Ei klar trennen,

Ei schnee schl agen , Wasser hinzugi essen, Zucker und Eigelb

hi nzuf uegen, Mehl einstreuen , alles gut verruehren und den Teig
dann auf dem Boden ei ner Springform (Durchnmesser: 26 cn) 1o Mn. bei
180 Grad (Um uftherd) abbacken. Falls kein Um uftherd vorhanden, bei
200-220 Grad i m normal en Of en backen.

Zubereitung Krokant-Masse: 5 Eier in Eiklar und Eigelb trennen,

Ei schnee schl agen , Zucker hinzugeben und zum Schl uss di e Nuesse

unt er heben. Di e Masse sanft verruehren und auf ei nem Backbl ech (auf
Backpapi er) verstreichen. Bei ca. 130 bis 150 Grad (Um uftherd) oder
ca. 160-180 Grad i m normal en Backofen, etwa 50 bis 60 M nuten backen.
Sobal d di e Masse ei ne braune Farbe anni mm und gut getrocknet ist,
den Krokant aus dem Backof en nehnen, auskuehlen |assen und nmit einer
Teigrolle fein zerbroesel n.

Sahne- Zuberei tung: Di e Sahne schl agen und in drei gleich grosse
Mengen teilen. Eine Haelfte pur |lassen, eine Haelfte mt der

geri ebenen Bl ockschokol ade verm schen, und aus demdritten Teil eine
Moccasahne herstellen. Dazu den Instantkaffee in 1-2 Essloeffel

hei ssem Wasser aufl oesen und unter die Sahne ziehen.

Tortenherstellung: Die Eistorte wird Schicht fuer Schicht aufgebaut.
Den Bi squitboden auf eine kael tebestaendi ge Kuchenplatte | egen und
mt ei nem Kuchenring versehen (Edel stahl oder Kunststoff). Es kil appt
auch mt einer Springform (Durchmesser ca. 26 cm. Auf den

Bi squi t boden nachei nander fol gende Schi chten auftragen:

Kr okant, Mbccasahne, Krokant, Sahne pur, Krokant, Schokol adensahne,
Krokant. Es koennen noch nmehr Schichten sein, je nach G oesse der
Torte. Die Reihenfolge ist Geschnacksache. Die letzte Schicht sollte
auf jeden Fall Krokant sein, denn sie bleibt imKaelteschlaf stabil.

Die fertige Torte nuss 24 Stunden i m Ti ef kuehl schrank/-fach
durchfrieren. Ca. 15 Mn vor dem Servi eren herausnehnen, so
entfaltet die Ei skrokant-Torte ihren vollen Geschnack.



