Kema

Espressomaschinen
seit 1965

Semifreddo Exzelsior
Eisgekuhlte Schichttorte aus der Emilia Romagna

Fur die Tortenboden:

2 Eiweil}

150g Puderzucker

2509 geschélte Mandeln

Fur die Tortenboden:

3 zimmerwarme Eier

60g Staubzucker

1509 Zartbitter-Schokolade

2cl Weinbrand

2 Espressotassen Exzelsior Caffé, abgekuhit

Zubereitungszeit: ca. 1 % Stunden (plus ca. 5 Stunden kihlen)

1. Tortenbdden moglichst schon am Vortag zubereiten: Backofen auf 150
Grad vorheizen. 2509 geschalte Mandeln sehr fein mahlen. Mit 1509
Puderzucker mischen, 2 Eiweil3 zu Schnee schlagen und unterziehen.

2. Teig in 3 Portionen teilen, jeweils in der GroRe einer Springform (24cm
Durchmesser) zwischen Klarsichtfolie diinn ausrollen. Die 3 Béden
nacheinander im vorgeheizten Backofen (Gas: Stufe 1) auf mittlerer Schiene
backen. Gut auskiihlen lassen.

3. Fur die Fullung 3 Eier trennen, die 3 Eiweil3 zu Schnee schlagen. 200g Butter,
3 Eigelb und 60g Staubzucker schaumig ruhren. Eischnee essloffelweise
unterziehen.

4. 2cl Weinbrand mit den 2 Espressotassen Exzelsior Caffé vermischen. Einen
der abgekuhlten Mandelbéden mit etwa 1/3 dieser Mischung tréanken.

5. 1/3 der Eischaumcreme auftragen und verstreichen. 50g Schokolade reiben
und die Halfte davon auf die Creme streuen. Darauf vorsichtig den nachsten
Tortenboden legen und wieder mit Exzelsior Caffé und Weinbrand betraufeln
und so weiter.

6. Torte abdecken und ca. 5 Stunden im sehr kalten Kiihlschrank ziehen lassen.
100 g Schokolade grob reiben und kurz vor dem Servieren gro3zugig Uber die
Torte streuen.



