Eiskaffee-Sahne-Torte

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Marie Na

Zutaten:

6 Eier

120 g Zucker

180 g gem. Mandeln
1 Pk Backpulver

50 g Schokostreusel
X Xk x Xk

750 g Schlagsahne
80 g Eiscafepulver
Mandelblattchen
geriebene Schokolade

Zubereitung:
Eier und Zucker mit dem Ballonschneebesen ca. 15 min auf hoher
Stufe schlagen.

Die mit Backpulver und Schokolade vermengten Mandeln unter die
Eimasse ruhren. In einer Tortenform 35-40 min. bei 160 Grad
backen.

Von dem ausgekihlten Boden ca 1lcm Deckel abschneiden, und
zerbroseln. Die Form wieder um die Torte geben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10188

Sahne mit Schneebesen steif schlagen, ( etwa 3-5 min auf
Stufe 5).

Vanillezucker und Eiskaffee- Pulver einrieseln lassen. Dies
auf den Tortenboden streichen.

Mit den Broseln, den leicht gerosteten Mandelblattchen und der
gerieben Schlokolade bestreuen, und etwa 2 Stunden kuhl
stellen

Gutes Gelingen *~

Hihnerbrust Sous vide gegart
mit SuRkartoffelstampf und

Petersilien-Pesto

Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/eiscaffee_mariena1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4304
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Hühnerbrust-sous-vide-gegart-mit-Süßkartoffelstampf-und-Petersilien-Pesto.pdf

Bunte Kaseballchen

Foto und Rezept von Hulya Braun

Zutaten:

200 gr Feta

200 gr Frischkase

150 gr Ziegenkase

1 rote Paprika

1 8 Krauter z.B. Iglo

3 Pumpernickel

Sesam

Gerostete Mandelblattchen

Zubereitung:
Feta, Frischkase und Ziegenkase mit dem K-Haken ruhren und
in Kihlschrank stellen.

Mandeln rosten und zerkrimeln, Paprika im Multi zerkleinern.
Pumpernickel im Multi oder Gewlrzmuhle mahlen.
Alles in kleine Schalchen vorbereiten.

Kase aus dem Kuhlschrank holen eventuell mit angefeuchteten
Handen kleine Ballchen formen zum Schluss immer 1/5 von den


https://www.cookingchef-freun.de/?p=899
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kaesebael.jpg

Ballchen in den Zutaten walzen



