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© Haselnussteig

Einen Backrahmen auf 26 cm Durchmesser einstellen und mit Backpapier einschlagen.
Eier, Vanillezucker, Zucker und Salz ca. 4 Minuten cremig riihren. Wasser und Ol bei
niedriger Stufe einriihren. Haselniisse mahlen. Haselniisse, Backpulver, Zimt und Mehl
hinzufiigen und kurz bei niedriger Stufe verriihren.

Den Teig in den Backrahmen fiillen und im vorgeheizten Ofen bei 170 °C fiir

ca. 35 Minuten backen. Danach komplett abkiihlen lassen. Den Teig vom Rahmen
l6sen, auf eine Tortenplatte setzen und einen Tortenring um den Teig schlieBen.

0 Cremefiillung

Etwas Wasser in einem Topf aufkochen lassen und wieder vom Herd herunterziehen.
Die Schokolade in feine Stiicke brechen und iiber dem Wasserbad schmelzen.
In der Zwischenzeit die Sahne kurz aufschlagen, 4 TL San Apart hinzufiigen,
steif schlagen und kurz kiihl stellen.
Mascarpone in eine Riihrschiissel fiillen. Nach Belieben Kaffeelikor zufiigen,
Puderzucker hinzugeben und bei niedriger Stufe kurz verriihren.
Geschmolzene Schokolade hinzufiigen und erneut bei niedriger Stufe verriihren.
Unter die eine Halfte der Creme die Halfte der Sahne unterheben, auf dem Kuchen
verteilen und glatt streichen. Fiir die andere Halfte der Creme den kalten Espresso
mit dem Kakaopulver verriihren, mit der restlichen Creme verriihren und die
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verbleibende Sahne unterheben. Amarettini mit den Handen tiber der hellen %\
Creme zerbroseln. Dann die dunkle Creme dariiber verstreichen. Torte abdecken

@
und fiir mindestens 3 Stunden kiihlen. @ ' 'Hq
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Nougat in einen Gefrierbeutel fiillen, diesen verschlieBen und in heiBes Wasser legen, ﬁ\' "*’!. ¥
damit der Nougat schmilzt. Die Haselniisse grob hacken. Den Tortenring entfernen e i
und die Torte mit den Mokkabohnen, dem fliissigen Nougat, den Amarettinis und den ‘\
Haselniissen dekorieren.
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<@ Rezepte auch online!

Alle Videos und Rezepte mit vielen praktischen Tipp. |
und Tricks zur Zubereitung finden $ie online unter:




