Schoko-Bratapfel-Mascarpone-Torte - low-carb & zuckerfrei

Ein Tiramisu als Torte? Warum eigentlich nicht.
Dazu noch ein paar weihnachtliche Gewlrze und ein Schoko-Kaffee-Biskuit, alles in einem
Tortenring zusammengesetzt - fertig ist die Tiramisu Torte.

Das Rezept reicht flr etwas 6 Personen - oder auch nur fir 4. Es sind einige Arbeitsschritte
notwendig - also nehmt euch ein bisschen Zeit fir die Zubereitung.

Selbstverstandlich haben wir alles ohne Mehl und Industriezucker zubereitet.

Die Zutaten fiir den Biskuitboden:

4 | Stk | Eier
40 g Schoko-Drops zuckerfrei
1 TL [ Loslicher Kaffee + 30 ML warmes Wasser
30 | ML | Milch (laktosefrei)
80 g Puder Erythrit (BiostRe Powder ->hier bestellen)
60 g Mandeln gerieben

Die Zutaten fiir die Bratapfeln:

150 g Apfel
30 g Puder Erythrit (Biosulte Powder ->hier bestellen)
1 TL | Spekulatius Gewlirz
20 g Butter



http://www.genuss-ohne-reue-shop.com/suessungsmittel/biosuesse-powder-300-g.html
http://www.genuss-ohne-reue-shop.com/suessungsmittel/biosuesse-powder-300-g.html

Die Zutaten fir die Mascarponecreme:

250 g Mascarpone

2 Stk Eier

60 g Puder Erythrit (BiostRe Powder ->hier bestellen)

2 TL Loslichen Kaffee + 50 ml warmes Wasser

2| TL 100% Kakao (Backkakao) ungesuft

2| TL [ Ceylon Zimtgemahlen

Die Zubereitung des Biskuitbodens:

1.

Die Eier trennen. Das Eiklar zu schnee schlagen.

Die Schoko-Drops im Wasserbad schmelzen, den |8slichen Kaffee anriihren.
Beides miteinander vermischen.

Das Eigelb mit dem Erythrit schaumig schlagen. Die Schokolade-Kaffee Mischung nach
und nach dazu geben und einrihren.

Jetzt den Eischnee dazugeben und behutsam unterheben. Im nachsten Schritt noch die
Mandeln unterrthren.

Den Teig in 3 gleich grofRe, gefettete Formen (18 cm Durchmesser) ca. 1 cm hoch flllen
und bei 180 Grad Ober-/Unterhitze fur 10-12 Minuten backen.

Selbstverstandlich kénnt ihr den Biskuitboden auch einem Blech backen und danach
zurechtschneiden - der fertige Kuchen kann ja auch rechteckig sein.

Die Zubereitung des Bratapfels:

6.

Die Apfel schalen, entkernen und in kleine Wiirfeln schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen. Erythrit einrihren und die Apfelwurfeln darin anbraten.
Nun das Spekulatiusgewtrz einrtihren und dlinsten lassen, bis die Friichte weich
gekocht sind.


http://www.genuss-ohne-reue-shop.com/suessungsmittel/biosuesse-powder-300-g.html

Die Zubereitung der Mascarponecreme:

7.

Die zimmerwarmen Eier mit dem Puder Erythrit schaumig rthren.

Loffelweise Mascarpone, idealerweise auch zimmerwarm, dazugeben und
weiterschlagen.

Eine Tasse |8slichen Kaffee (ca. 2 TL) zubereiten und gut abkihlen lassen.

Das Zusammenbauen der Torte:

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Nun geht es auch schon zum Befiillen der Form. Zuerst mit einer Schicht Biskuitboden
beginnen und mit einem Pinsel mit kaltem Kaffee bestreichen.

Als nachstes folgt eine Schicht Mascarponecreme (ca. 1 cm hoch). Jetzt die halben
Bratapfel Wurfeln einstreuen und eine weitere Schicht des Biskuitbodens darauf legen,

festdriicken und wieder mit Kaffee bestreichen.

Weiter geht es mit der nachsten Schicht Mascarponecreme, Apfel Wirfeln und noch
eine Schicht Biskuit. Den Biskuit wieder mit Kaffee einstreichen.

Jetzt die restliche Mascarponecreme mit Hilfe eines Spritzbeutels mit Sterntille auf den
Biskuitboden dressieren.

Im letzten Schritt den Kakao mit dem Zimt vermischen und die Mascarponecreme mit
Hilfe eines Siebs damit bestreuen.

Jetzt noch fur mindestens 1-2 Stunden im Kihlschrank kuhlen und dann geniel3en.



