Dr.0etker Dr. Oetker Osterreich

Kaffeetorte Venezia

etwa 16 Stiick s/ gelingt leicht bis zu 40 Min.
Zutaten:

Nuss-Biskuitmasse:

4 Eier (GroBe M)

80 g Zucker

2 KL Instant-Kaffeepulver
100 g glattes Mehl

2 KL Dr. Oetker Backpulver
2 KL Kakaopulver (sif3)

100 g geriebene Nlsse nach
Wahl

Zum Betraufeln:

Y% | Milch

1 EL Rum

1 KL Instant-Kaffeepulver

5 @, -

2k Kaffee-Amarettini-Belag:
berLT '“_fi Y | flissiges Schlagobers
100 g gesiebter Staubzucker
-~ . . 6 Stk. Dr. Oetker Blatt Gelatine
1" Nuss-Biskuitmasse: & 5L Weinbrand
Flr die Masse Eier mit Zucker und Léskaffee mit dem Handmixer 2 EL Instant-Kaffeepulver
(RUhrstabe) cremig aufschlagen. Mehl mit Backpulver und Kakao 10 zerbréselte Amarettini (ital.

vermischen, dartbersieben und mit den Nissen unterheben. Mandelgeback)

Zum Bestreichen und
Bestreuen:

Ys | flissiges Schlagobers

Y Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
Die Form auf dem Rost in die untere Halfte des vorgeheizten Rohres zerbréselte Amarettini (ital.
schieben. Mandelgeback)

(2“; Die Masse in eine am Boden befettete Springform (26 cm @) fillen
- und glatt streichen.

Ober-/Unterhitze 180 °C
HeiBluft 160 °C
Backzeit: etwa 30 Minuten

(3' Zum Betraufeln:

Das noch warme Biskuit mit einem Spie mehrmals einstechen. Milch
mit Rum und Loskaffee verrihren, das Biskuit damit betraufeln und
erkalten lassen.
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'4) Kaffee-Amarettini-Belag:
Fir den Belag Schlagobers mit Staubzucker aufschlagen. Die Gelatine
nach Packungsanleitung vorbereiten, mit Weinbrand und Léskaffee
erwarmen und unter das Schlagobers rihren. Die Amarettinibrésel
unterheben und den Belag auf dem Biskuitboden verteilen. Die Torte
ca. 2 Std. kalt stellen.

'5) Zum Bestreichen und Bestreuen:
Schlagobers mit Sahnesteif aufschlagen und den Tortenrand damit

bestreichen. Die Torte mit Amarettinibroseln bestreuen und bis zum
Verzehr kalt stellen.

Tipps von Dr. Oetker Konditormeister

e Die Torte geeist servieren.
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