STADTER_

Tiramisu-Torte

ARBEITSZEIT: CA. 60 MINUTEN (ZZGL. KUHLZEIT) | BACKZEIT: 20-25 MINUTEN

zum Absieben

Zutaten fiir den Boden: 180 g weiche Butter, 150 g Zucke, 1 Prise Salz, 3 Eier, 100 g flussige Kuverture,
180 g Mehl, 1 TL Kakao | Zutaten fiir die Fiillung: 4 Blatt Gelatine, Wasser , 150 g Zucker, 500 g Mascarponeg,
3 EL Rum, 750 g geschlagene Sahne | Aukerdem: ca. 20 Loffelbiskuits, 300 ml Kaffeelikor, etwas Kakao

Zubereitung des Bodens:

Butter, Zucker und Salz leicht schaumig schlagen.
Zuerst die Eier nach und nach dazu geben, dann die
flussige Kuverture. Mehl, Kakao und Backpulver
mischen und unterrihren. Den Teig in die quadrati-
sche Springform geben, gleichmaRkig verteilen und im
vorgeheizten Backofen bei 180°C Ober-/Unterhitze
(165°C Umluft) ca. 20-25 Minuten backen. Den Boden
vollstandig auskuihlen lassen.

Zubereitung der Fiillung:

Die Gelatine fur ca. 10 Min. in etwas kaltem Was-
ser einweichen. Zucker, Mascarpone und Rum mit
einem Schneebesen gut verrihren. Die Gelatine
ausdricken und in einem Topf leicht erwarmen.
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Erst 3EL der Mascarponecreme zu der Gelatine geben
und verrlhren, dann die restliche Mascarponecreme
unterrihren. Zuletzt die geschlagene Sahne unter-
heben und eine erste Schicht auf dem gebackenen
Boden verteilen.

Die Loffelbiskuits mit ein wenig Kaffeelikor tréanken
und auf die erste Sahneschicht legen. Die Springform
mit einer zweiten Sahneschicht bis zum Rand auf-
flllen, sodass etwas Sahne ubrigbleibt. Die restliche
Sahne in eine Lochtulle geben und die Torte damit
dekorieren. Fur mind. 3 Stunden im Kihlschrank kiih-
len, anschliekend die Torte aus der Form losen und
mit Kakao absieben.
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