Torta del honho -

Schokomurbekuchen mit

Kaffeecreme

Torta
del nonno? Heillt das nicht della nonna? Nein, ihr lest schon
richtig. Diese torta ist dem Opa (nonno) gewidmet, wie das
bekannte Pendant mit Zitronencreme der Oma (nonna). Das Rezept
stammt aus dem Buch ,Toskana in meiner Kuche” von Cettina
Vicenzino, die das Rezept auch erfunden hat.

Schon beim ersten Durchblattern fiel mir diese Torta del nonno
ins Auge. Da ich die zitronige Torta della nonna sehr liebe,
aber auch auf Schokokuchen und Kaffee stehe, war fur mich
klar: Diese Kreation kann nur fantastisch sein und wird
ausprobiert!

Als ich beim Foodsaving Milch und Eier, die ich sonst
eigentlich nie kaufe, rettete, fiel mir diese Torte wieder
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ein. Naschkater war begeistert von meinem Backvorhaben und so
entstand gestern nach langer Zeit mal wieder eine Torte ganz
genau nach Rezept (nur Pinienkerne musste ich durch
Mandelblattchen ersetzen). Naja, und den Zucker habe ich
minimal reduziert, aber das zahlt kaum.



Das Ergebnis schmeckt buonissimo! Direkt nach dem Abkuhlen



konnten wir dem Duft nicht mehr widerstehen und mussten ein
Stuckchen probieren — normalerweise ein Tabu im Hause
Naschkatze, denn die Kamera 1sst 1immer zuerst.

Fir eine Springform mit 20 cm Durchmesser:
FULLUNG:
5 g Espressopulver
500 ml Milch
1 TL Zimt
2 Eier (Gr. M)
2 Eigelb
100 g Zucker
1 Prise Salz
50 g Maisstarke
TEIG:
250 g Mehl
(Type 405 oder Dinkel 630 oder 1050)
40 g Kakaopulver
1 Prise Salz
150 g kalte Butter in Stlckchen
1 Ei
90 g Zucker
AURERDEM:
1 Eiweils
20 g Walnusskerne
20 g Pinienkerne
(oder Mandelblattchen)
Puderzucker zum Servieren
[Getrocknete Linsen oder Kichererbsen zum Blindbacken]

Am Vorabend oder einige Stunden zuvor das Espressopulver mit
200 ml Milch verruhren und zugedeckt (im Kuhlschrank) ziehen
lassen. Dann durch ein Sieb giefen und bei Bedarf noch durch
einen Papierteefilter. Mit der restlichen Milch (300 ml)
mischen.

FiUr den Teig Mehl, Kakao und Salz mischen und zligig mit der
Butter verkneten. Ei mit Zucker mischen und zur Mehl-Butter-



Mischung geben. Alles zu einem glatten Teig kneten, aber nicht
zu lange, da der Teig sonst hart und nicht murbe wird. Den
Teig in Folie wickeln und 1 Stunde kihlen.

Fur die Fullung die Kaffeemilch mit dem Zimt erhitzen, aber
nicht aufkochen lassen. Eier, Eigelbe und Zucker 1leicht
schaumig schlagen und das Salz unterruhren. Die Starke nach
und nach dazu sieben (!) und gut unterruhren.

Die Kaffeemilch in dunnem Strahl in die Eiermischung
einruhren. Alles erneut in den Topf geben und bei mittlerer
Hitze unter standigem Rihren eindicken lassen. Die Creme in
eine Schussel fullen, Frischhaltefolie auflegen und abkihlen
lassen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Ein Drittel des Teigs abnehmen
und zur Seite stellen. Den restlichen Teig auf der bemehlten
Arbeitsflache ausrollen und die Tarte- oder Springform samt
Rand damit auskleiden. Den Teig mit Backpapier abdecken, mit
Backlinsen oder -kichererbsen beschweren und im heifen Ofen 12
Minuten blindbacken. Die Form aus dem Ofen nehmen, die Linsen
und das Papier entfernen und den Teig noch 1-2 Minuten backen.
Dann etwas abkuhlen lassen.

Die abgekihlte Creme auf dem Teigboden verteilen. Aus dem
restlichen Teig einen Deckel ausrollen, auf die Creme legen
und an den Seiten festdrucken. Den Deckel mit einer Gabel oder
einem Holzstabchen mehrmals einstechen und mit Eiweil§
bepinseln. Die Walnusse und Pinienkerne (oder Mandelblattchen)
darauf verteilen und den Kuchen 30 Minuten backen. Die fertige
Torta aus dem Ofen nehmen, abkuhlen lassen und mit Puderzucker
bestauben.



Wenn die Torta einen Tag durchgezogen 1ist, schmeckt




unserer Meinung nach fast noch besser. Auf jeden Fall ist sie
ein Genuss! Findet ihr hoffentlich auch!

Habt eine genussreiche Woche, ihr Lieben!
Eure Judith



