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Das brauchst du dafur

3 Eier

225g Zucker

3 EL Mehl

2 €L Kakaopulver

1TL Backpulver

5TL losliches Espressopulver
10 Blatt Gelatine

1 Kg Naturjoghurt

1 Msp. Zimt

So wird es gemacht

Eier, 100g Zucker und 2 €L heiBes Wasser in einer Schussel mit dem Handmixer zu
einer dicklichen hellen Creme aufschlagen. Mehl, Zimt 1 EL Kakao und Backpulver in
einer zZweiten Schussel mischen. Mit einem feinen Sieb auf die Eicreme sieben und
vorsichtig unterheben. Den Boden einer Springform (24cm Durchmesser) mit Back-
papier auslegen, den Teig einfullen, glattstreichen und im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Umluft: 160 Grad, Gas: Stufe 2-3) etuwa 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Espressopulver im 3 EL heil3em, aber nicht kochendem Wasser auflosen. Gelatine
ausdrucken und unter RUhren darin auflésen. Den Joghurt mit dem restlichen Zucker
sehr cremig ruhren, 2 EL davon in die Espresso-Gelatine-Mischung ruhren und diese
anschlieBend gut unter den Joghurt mischen. Den Rand der Springform lésen und
den Tortenboden auf einem Gitter auskuhlen lassen. Springformrand wieder um den
ausgekuhlten Tortenboden legen und die Espressocreme einfullen. FUr mindestens 4
Stunde im Kuhlschrank kalt stellen.
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