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ZUTATEN FUR

CA. 16 STUCKE:
250 g Loffelbiskuit,
1/8 | schottischer
Whisky,

1 TL I6sliches
Kaffeepulver,

150 g weiche
Butter,

150 g Puderzucker,
1 Packchen
Vanillin-Zucker,
100 g gehackte
Mandein,

400 g Schiagsahne,
2 Packchen
Sahnefestiger,

2 EL Zucker,

30 g Zartbitter-
Kuvertiire,
Biskuitzungen,
Physalis und
Karambole zum
Verzieren, 1 kleiner
Gefrierbeutel

Schottische Whiskytorte
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Eine Springform (26 cm @) mit 125 g
Loffelbiskuits auslegen und mit der
Hiélfte des Whiskys betraufeln. Kaffee in
1 Essloffel heiflemm Wasser auflosen. But-
ter, Puderzucker und Vanillin-Zucker
cremig rithren. Mandeln und Kaffee un-
terriithren. Creme auf den Loffelbiskuits
verstreichen. Mit Gibrigen Loffelbiskuits
belegen und mit Rest Whiskey betrdu-
feln. Torte ca. 2 Stunden kalt stellen.

Sahne steif schlagen, Festiger und
Zucker dabei einrieseln lassen. Torte
aus der Form losen und auf eine Torten-
platte stellen. Ringsherum mit Sahne
einstreichen. Kalt stellen. Kuvertiire
hacken, in einem warmem Wasserbad
schmelzen. In einen Gefrierbeutel
fiillen, eine kleine Ecke abschneiden.
Torte mit Kuverture, Biskuitzungen und
Friichten verzieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten.
Wartezeit ca. 2 Stunden. Pro Stiick
ca.310kca,E3 g F21g, KH22¢g



