Kaffee-Schoko-Tértchen
Kaffee und Kuchen neu gedacht: Marcel Seeger vereint unser liebstes Heil3getrank mit edler
Zarthitterschokolade zu einem besonders feinem Tértchengenuss.

Das Rezept
von Marcel Seeger fur eine 12er Muffinform (oder Dessertringe von ca. 6 cm)

Zutaten fur die Tortchen
e 200 g Mehl Typ 405
e 30 g Speisestarke
e 150 g Zucker
e 7 g Backpulver
e 1 Prise Salz
e 89 Zimt, gemahlen
e 150 g Mandeln, gemahlen
e 10 g l6sliches Kaffeepulver
e 180 ml Milch, erwarmt
e 150 g Butter flissig, abgekihlt
e 2 Eier (Gr. M)
e 75 g Kuverture, zartbitter (alternativ Vollmilch oder weif3e Kuvertire)
e 75 g weil3e Kuvertire

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen und die Muffinform mit
Papierformchen auslegen oder die Dessertringe einfetten. In einer Schissel Mehl,
Speisestéarke, Zucker, Backpulver, Salz, Zimt und Mandeln gut vermischen.

Das Kaffeepulver in der leicht erwarmten Milch auflésen und dann mit der verflissigten
Butter und den Eiern unter die Mehlmischung rithren und alles zu einem glatten Teig
verbinden.

Die dunkle und weil3e Kuvertiire fein hacken, unter den Teig rihren und den Teig auf die
Papierformchen in der Backform verteilen. Die Tortchen circa 30-35 Minuten backen. Gegen
Ende der Backzeit eine Stabchenprobe machen.

Nach dem Backen die Tortchen in der Form abkihlen lassen und dann herausnehmen.

Zutaten fur die Dekoration
e 150 g Vollmilchschokolade oder Kuvertire
e 12 Schoko-Kaffeebohnen, alternativ echte Kaffeebohnen

Zubereitung
Die Schokolade schmelzen und mit einem Backpinsel auf die abgekihlten Tortchen
auftragen. Die Schoko- Kaffeebohnen aufsetzen und die Schokolade fest werden lassen.



