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Nougat-Krokant-Torte

Zutaten Biskuitteig:
2 Eier, getrennt

40 g Zucker

1 Pr. Salz

25 g Weizenmehl
25 g Speisestirke
20 g Kakao

Zutaten Fiillung:

1 Schachtel Nuss Nougat

2 Becher Schlagsahne

1 Btl. Sofort-Gelatine Weil3
1 Pr. Zimt

Dekoration:
1 Btl. Haselnuss Krokant
2 El Kakaopulver

Zubereitung:

Eigelb, Zucker und Wasser cremig rithren, Eiwei3 mit Salz steif schlagen und auf die
Eigelbcreme hiufen. Mehl, Speisestiarke und Kakao vermengen, aufs Eiweil3 sieben und
unterziehen. Den Teig in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (24 cm
Durchmesser) geben und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Gasherd: Stufe
3/Umluftherd: 170 °C) 25 bis 30 Minuten backen.

Fiir die Fiillung Nuss-Nougat nach Vorschrift schmelzen, Sahne steif schlagen. Nuss-Nougat
gut verriihren, 3 bis 4 EL. Schlagsahne hinzufiigen und die Sofort-Gelatine einriihren. Zimt
hinzufiigen und die restliche Sahne unterheben.

Biskuitboden mit dem Springformrand umschlieBen, die Nuss-Nougat-Masse einfiillen. Die
Torte 2 Stunden kiihl stellen. Danach den Rand 16sen. Den Tortenrand mit Krokant bestreuen
und Kakaopulver auf die Oberfldche sieben. Danach den Tortenaufleger auf die Torte legen
und die Uberraschung servieren.

Bankverbindung: KSK Reutlingen, Kto.-Nr. 26 486 (BLZ 640 500 00)
USt-IdNr.: DE146497011



