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Nuss-Nougat Torte

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Aus Backpapier einen Boden in Springformgré3e und einen
entsprechenden Streifen fir den Rand ausschneiden. Die
Form damit auslegen. Fir den Teig die Eier, Zucker und 2
EL Wasser zu einer wei3schaumigen Masse aufschlagen
(Bild 1 + 2). Das Mehl mit den Haselniissen und dem
Backpulver vermischen und vorsichtig unter die Eimasse
heben. Die Biskuitmasse in die Springform fillen (3) und bei
180 Grad etwa 30 Minuten backen. Den Boden etwas
abkuhlen lassen, aus der Springform l6sen und das
Backpapier vorsichtig abziehen.

Auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen. Fir die
Nougatmousse Nougat und Kuvertiire grob hacken und in
eine Schiissel geben (4). Uber dem Wasserbad schmelzen

().

Fur eine 20er Springform

Boden:

* 3 Eier

* 100 g Zucker

« 75 g Mehl

* 75 g gemahlene Haselniisse
« % TL Backpulver, gehauft
Nougatmousse:

* 150 g Nougat

75 g Zartbitterkuvertire

* 3 Blatt Gelatine

* 375 ml Sahne

* 2 Eier

« 2 Eigelb

» 20 g Zucker

Garnitur:

* 50 g Nougat

* 25 g Vollmilchkuverture

* 50 ml Sahne

e % TL Honig

¢ 10 g Butter

¢ 8-10 ganze Haselnlsse



Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne steif schlagen. Die Eier und das Eigelb mit dem
Zucker in einer Schissel Giber dem Wasserbad zu einer festschaumigen Masse aufschlagen. Die
Gelatine aus dem Wasser nehmen, ausdriicken und in der warmen Eimasse aufldsen.

Die geschmolzene Nougatcreme zligig mit der Eimasse vermengen (6) und die Sahne vorsichtig
unterheben (7).

Zum Fullen den Boden zweimal waagerecht durchschneiden. Den obersten Boden umgedreht auf die
Kuchenplatte legen und einen Tortenring darum spannen. /3 der Mousse auf den Boden verteilen (8).
Den mittleren Boden auf die Mousse legen, /3 Mousse daraufstreichen und den untersten Boden mit der
AuRRenseite nach oben auflegen (9). Leicht andriicken und die Torte kalt stellen. Die Ubrige Mousse in
einen Spritzbeutel flllen.

Fur die Garnitur in der Zwischenzeit Nougat und Kuvertire klein hacken und in eine Schissel geben. In
einem Topf Sahne und Honig aufkochen, tber die Nougat-Schokolade gie3en und verriihren. Die kalte
Butter unterschlagen. Den Guss auf die Torte streichen (10) und diese kalt stellen.

Zum Garnieren auf jedes Tortenstuick aus der restlichen Mousse eine Rosette spritzen und eine
Haselnuss darauflegen (11).
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