Oreo-Mokka-Kuchen

Einkaufsliste:

20 cm Springform

Boden:
150 g Oreo Kekse
70 g flussige Butter

Fillung:

200 ml starken Kaffee

150 g dunkle Schokolade

150 g brauner Zucker

2 Pck Pulvergelatine oder 11 Blatt
Gelatine

300 ml Sahne

500 g Frischkase

50 g Puderzucker

150 +50 g Oreo Kekse

So wird's gemacht:

Fur den Boden:

Die Oreos grob purieren, die flissige Butter hinzugeben, alles gut verrihren. Springformboden mit
Backpapier auslegen, Springformrand befestigen. Oreomasse auf den Boden geben und andricken.
Boden in den Kihlschrank stellen. Derweil Fillung vorbereiten.

Flr die Fullung:

Kaffee kochen. Braunen Zucker, Schokolade und Kaffee in einen Topf geben und erhitzen bis die Masse
geschmolzen ist. Gelatine nach Packungsanweisung quellen lassen und in die heiRe Masse geben,
verrlhren bis die Gelatine aufgeldst ist. Beiseite stellen.

Sahne und Puderzucker in eine Schissel geben und steif schlagen. Frischkase |6ffelweise hinzufligen und
weiter steif schlagen bis die Masse fest geschlagen ist. Drei bis vier Essloffel der Creme in eine Schissel
geben und kalt stellen.

Creme und Kaffeemasse gut verriihren. 150 g Oreos grob hacken und in die Creme geben. Masse auf den
Boden geben, zwei Essloffel der restlichen hellen Creme auf die Kaffeecreme geben und mit einem
Loffelstiel leicht auf der Kaffeemasse verteilen. und vier Stunden kalt stellen.

Restliche weiRe Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntille geben und tupfenweise auf die feste Torte
geben, mit den restlichen Oreos dekorieren. Bis zum Servieren kalt stellen. Aus der Springform 16sen und
servieren.
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