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Current rating 5. Click to rate.




5

2 Bewertungen

525

Whisky-Torte
etwa 14 Stücke
Etwas Übung erforderlich
40 Min



Diese Torte besticht durch Aussehen und Geschmack!


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
5
 Eier

100 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

100 g
 Mehl

½ TL
 Dr. Oetker Backpulver


Zum Tränken
5 EL
 Whisky

2 EL
 Instant-Kaffeepulver

2 TL
 Zucker


Belag
2 ½ dl
 Rahm

2 EL
 Puderzucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Rahmhalter


Garnitur
etwas
 Kakaopulver



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Rahmhalter


Hinweis
1

Rezept N° 1925







Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
35 Min
1


Vorbereiten
Springform rund 26 cm Ø mit Dr. Oetker Backspray einsprühen und mehlen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 170 °C





2


Teig
Eier, Zucker und Vanillin-Zucker zusammen schaumig rühren. Mehl und Backpulver mischen, dazu sieben und vorsichtig unterheben.

Die Masse in die vorbereitete Springform füllen, glatt streichen und in der unteren Ofenhälfte ca. 35 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 35 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 170 °C

In die erkaltete Torte mit einem dünnen Spiess von oben nach unten beliebig viele Löcher einstechen.





3


Zum Tränken
Whisky leicht erwärmen. Instantkaffee und Zucker darin auflösen und gut vermischen. Die Torte damit tränken.





4


Belag
Rahm, Puderzucker und Rahmhalter nach Anleitung auf der Packung zubereiten. Oberfläche und Rand der Torte damit bestreichen und bis zum Verzehr kalt stellen.





5


Garnitur
Kurz vor dem Servieren eine Papierschablone auf die Torte legen und leicht mit Kakao bestreuen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Rahmhalter
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Rezept Tipps
Das Backpulver auch weglassen werden. Dann muss der Teig aber mind. 15 Minuten geschlagen werden, was man am Besten mit einer Küchenmaschine macht. So kann auch die gewünschte Luftigkeit des Teigs erreicht werden.











Hinweis

1: Das Backpulver auch weglassen werden. Dann muss der Teig aber mind. 15 Minuten geschlagen werden, was man am Besten mit einer Küchenmaschine macht. So kann auch die gewünschte Luftigkeit des Teigs erreicht werden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  65 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1181 kj
282kcal

14.28 g


7.40 g


26.30 g


18.04 g


6.46 g


24.14 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Erdbeer-Crèmetorte[image: Logo Image]
Backen


85 MinEtwas Übung erforderlich
Erdbeer-Crèmetorte
Zum Rezept






85 MinEtwas Übung erforderlich
Erdbeer-Crèmetorte









Quark-Griess-Törtli[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Quark-Griess-Törtli
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Quark-Griess-Törtli









Prosecco Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Prosecco Cupcakes
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Prosecco Cupcakes









Apfel-Streusel-Torte mit feiner Vanillenote[image: Logo Image]
Backen


120 MinEtwas Übung erforderlich
Apfel-Streusel-Torte mit feiner Vanillenote
Zum Rezept






120 MinEtwas Übung erforderlich
Apfel-Streusel-Torte mit feiner Vanillenote









Weizen-Roggen-Wurzelbrot[image: Logo Image]
Backen


190 MinEtwas Übung erforderlich
Weizen-Roggen-Wurzelbrot
Zum Rezept






190 MinEtwas Übung erforderlich
Weizen-Roggen-Wurzelbrot









White Tarte[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
White Tarte
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
White Tarte









Cremig-süsse Apple-Pie[image: Logo Image]
Backen


220 MinEtwas Übung erforderlich
Cremig-süsse Apple-Pie
Zum Rezept






220 MinEtwas Übung erforderlich
Cremig-süsse Apple-Pie












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
Springform rund 26 cm Ø mit Dr. Oetker Backspray einsprühen und mehlen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 170 °C





2


Teig
Eier, Zucker und Vanillin-Zucker zusammen schaumig rühren. Mehl und Backpulver mischen, dazu sieben und vorsichtig unterheben.

Die Masse in die vorbereitete Springform füllen, glatt streichen und in der unteren Ofenhälfte ca. 35 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 35 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 170 °C

In die erkaltete Torte mit einem dünnen Spiess von oben nach unten beliebig viele Löcher einstechen.





3


Zum Tränken
Whisky leicht erwärmen. Instantkaffee und Zucker darin auflösen und gut vermischen. Die Torte damit tränken.





4


Belag
Rahm, Puderzucker und Rahmhalter nach Anleitung auf der Packung zubereiten. Oberfläche und Rand der Torte damit bestreichen und bis zum Verzehr kalt stellen.





5


Garnitur
Kurz vor dem Servieren eine Papierschablone auf die Torte legen und leicht mit Kakao bestreuen.







Rezept Tipps
	Das Backpulver auch weglassen werden. Dann muss der Teig aber mind. 15 Minuten geschlagen werden, was man am Besten mit einer Küchenmaschine macht. So kann auch die gewünschte Luftigkeit des Teigs erreicht werden.


Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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