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Lesen Sie vor der Zubereitung – besser noch vor 
dem Einkauf – das Rezept einfach einmal vollständig 
durch. Aus dem Zusammenhang werden die Zuberei-
tungs-Schritte deutlicher und verständlicher.

Arbeitsschritte
Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Verarbei
tung aufgeführt. Jeder Arbeitsschritt ist einzeln her-
vorgehoben und extra nummeriert. So haben wir die 
Rezepte für Sie auch entwickelt und ausprobiert.

Zubereitungszeit und Back zeit
Die angegebene Zubereitungszeit schließt die Dauer 
der Vorbereitung und die eigentliche Zubereitung mit 
ein. Sie ist ein Anhaltswert und kann je nach indivi-
duellem Geschick oder Übung natürlich ein wenig 
variieren. Längere Wartezeiten, wie zum Beispiel 
Kühl- oder Abkühlzeiten oder auch Auftauzeiten sind 
in der Regel nicht in der Zubereitungszeit enthalten. 
Einzige Ausnahme: In dieser Zeit sind parallel andere 
Arbeitsschritte zu tun. Die Backzeiten sind gesondert 
ausgewiesen.

Backofeneinstellung und Back zeiten
Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen 
und Backzeiten sind Richtwerte, die je nach indi-
vidueller Hitzeleistung Ihres Backofens über- oder 
unterschritten werden können. Prüfen Sie nach Been-
digung der angegebenen Backzeit, ob das Gebäck gar 
ist. Die Temperaturangaben in diesem Buch beziehen 
sich auf Elektrobacköfen. Die Temperatur-Einstel-
lungsmöglichkeiten für Gasbacköfen variieren je 
nach Hersteller, sodass wir keine allgemeingültigen 
Angaben machen können. Bitte beachten Sie deshalb 
bei der Einstellung des Backofens die Gebrauchsan-
leitung des Herstellers. Ein Backofenthermometer 
eignet sich dabei gut, um die Backofentemperatur im 
Blick zu haben.

Einschubhöhe
In den Rezepten in diesem Buch ist die Einschubhöhe 
immer dann die Mitte des Backofens, wenn nichts 
anderes angegeben ist.

Hinweise zu den Nährwerten
Bei den Nährwertangaben in den Rezepten handelt es 
sich um auf- bzw. abgerundete ganze Werte. Aufgrund 
von ständigen Rohstoffschwankungen und/oder 
Rezepturveränderungen bei Lebensmitteln kann es 
zu Abweichungen kommen. Die Nährwertangaben 
dienen daher lediglich Ihrer Orientierung und eignen 
sich nur bedingt für die Berechnung eines Diätplans.

Abkürzungen und Symbole
EL 	E sslöffel
TL 	T eelöffel
Msp. 	 Messerspitze
Pck. 	 Packung/Päckchen
g 	 Gramm
kg 	 Kilogramm
ml 	 Milliliter
l 	 Liter
evtl. 	 eventuell
geh. 	 gehäuft
gestr. 	 gestrichen
gem. 	 gemahlen
ger. 	 gerieben
TK 	T iefkühlprodukt
°C 	 Grad Celsius

Ka lorien-/Nährwertangaben
E 	E iweiß
F 	 Fett
Kh 	 Kohlenhydrate
kcal 	 Kilokalorie

Allgemeine Hinweise  
zu den Rezepten
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Für den All-in-Teig:
100 g Weizenmehl
15 g Kakaopulver
3 gestr. TL Backpulver
100 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
2 Eier (Größe M)
100 g weiche Butter oder  

Margarine
2 EL starker Kaffee oder  

Milch

Für den Belag:
350 g Aprikosen
6 Blatt weiße Gelatine
3 Eier (Größe M)
100 g Zucker
100 ml Milch (3,5 % Fett)
500 g Schlagsahne 

(mind. 30 % Fett)
2 Pck. Instant-Cappuccino- oder 

Eiskaffee-Pulver ( je 10 g)

Zum Garnieren und
Bestäuben:
50 g zweifarbige Cappuccino- 

Schokolade (hell/dunkel)
Kakaopulver

Insgesamt:
E: 86 g, F: 299 g, Kh: 373 g,
kcal: 4538 

Zubereitungszeit:
60 Minuten, ohne Kühlzeit

Back zeit:
etwa 25 Minuten

1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 
Heißluft: etwa 160 °C 

2. Für den Teig Mehl mit Kakao-
pulver und Backpulver in einer 
Rührschüssel mischen. Restliche 
Zutaten hinzufügen und alles mit 
einem Mixer (Rührstäbe) erst kurz 
auf niedrigster, dann auf höchster 
Stufe in etwa 2 Minuten zu einem 
Teig verarbeiten. Den Teig in 
eine Springform (Ø 26 cm, Boden 
gefettet, mit Backpapier belegt) 
füllen und glatt streichen. Die Form 
auf dem Rost in den vorgeheizten 
Backofen schieben und den Boden 
etwa 25 Minuten backen.

3. Den Boden aus der Form lösen, 
auf einen mit Backpapier belegten 
Kuchenrost stürzen und erkalten 
lassen. Anschließend mitgebacke-
nes Backpapier abziehen, Boden auf 
eine Tortenplatte legen und einen 
Tortenring oder den gesäuberten 
Springformrand darumstellen. 

4. Für den Belag Aprikosen ab
spülen, abtrocknen, halbieren und  
entsteinen. Aprikosenhälften mit 
der Rundung nach oben auf dem 
Tortenboden verteilen. 

5. Gelatine nach Packungsanleitung 
einweichen. Eier mit Zucker und 
Milch in einer Schüssel verrühren 
und im Wasserbad bei schwacher 
Hitze erhitzen, dabei die Masse 
ständig mit dem Mixer (Rührstäbe) 
auf mittlerer Stufe rühren. Sobald 

die Masse dick-schaumig ist (dauert 
etwa 5 Minuten), Gelatine leicht 
ausdrücken und in der warmen 
Eimasse unter Rühren auflösen. 
Die Masse erkalten lassen, dabei 
die Masse etwa 5 Minuten weiter-
rühren. 

6. Sahne steif schlagen und unter 
die erkaltete Creme heben. Zwei 
Drittel der Sahnecreme abnehmen 
und mit dem Cappuccino- oder 
Eiskaffee-Pulver verrühren. Die 
Hälfte der dunklen Creme auf 
den Aprikosen verteilen und glatt 
streichen. 5 Esslöffel von der hellen 
Creme abnehmen und beiseitestel-
len, die restliche helle Creme auf 
der dunklen verstreichen. Restliche 
dunkle Creme darauf verstreichen.

7. Die beiseitegestellte helle Creme 
mithilfe eines Teelöffels in Wellen 
auf der Oberfläche verstreichen, 
dabei rundherum etwa 1 cm Rand 
frei lassen. Die Torte 2–3 Stunden in 
den Kühlschrank stellen.

8. Vor dem Servieren Tortenring 
oder Springformrand lösen und 
entfernen. Die Schokolade mithilfe 
eines Sparschälers auf die Tor-
tenoberfläche raspeln und die Torte 
mit etwas Kakaopulver bestäuben.

Tipp:
Die Creme kann mit 2–3 Esslöffeln 
Cognac abgeschmeckt werden.

Latte-Macchiato-Torte
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