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Cappuccino-Nusstorte

Eine sahnige Torte mit Cappuccino und NUssen

U/ Ui N7 aufwandig @ bis 60 Minuten

e O

etwa 12 Stick

{

Vorbereiten:

Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze etwa 180 °C
HeiBluft etwa 160 °C

Biskuitteig:

Eier in einer RiUhrschiissel mit einem Mixer (Ruhrstabe) auf héchster
Stufe in 1 Min. schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Min. unter Rihren einstreuen und die Masse weitere 2
Min. schlagen. Mehl mit Backin und Haselnlssen mischen und kurz auf
niedrigster Stufe unterrihren. Den Teig in der Springform glatt
streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 30 Minuten

Den Biskuitboden aus der Form Iésen, auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stirzen und darauf erkalten lassen.
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Versucﬁ;skﬁche

Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Zutaten:
Fiir die Springform (9 26
cm):
Fett
Backpapier
Biskuitteig:

5 Eier (GroRe M)

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
150 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Original
Backin

100 g Dr. Oetker gemahlene,
gerdstete Haselnlsse

AuBerdem:

50 g gehobelte Haselnlisse
etwa 75 g Dr. Oetker Kuvertire
Zartbitter

350 g Mandarinen (Abtropfgew.)

Tranke:
100 ml Orangensaft
50 ml Amaretto (Mandellikor)

Fullung:

800 g kalte Schlagsahne

2 Btl. Instant-Cappuccinopulver,
ungesuBt (4 - 5 Essloffel)

1 geh. EL Dr. Oetker Kakao

2 Btl. Dr. Oetker Gelatine fix

2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 EL Zucker

100 g Dr. Oetker gerostete,
gehackte Haselnlsse
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Gehobelte Haselnlsse in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten und

auf einem Teller erkalten lassen. Kuverttre grob zerkleinern und im
Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Mandarinen auf einem

Sieb abtropfen lassen. Backpapier vom Biskuitboden abziehen und

zweimal waagerecht durchschneiden.

‘4) Tranken:

Orangensaft mit Amaretto mischen und die 3 Béden damit tranken.
Den unteren Boden mit der Kuvertire bestreichen und kalt stellen.

" Fallung:

Sahne steif schlagen. Cappuccinopulver, Kakao und Gelatine fix
mischen und unter die Sahne rihren. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen und kurz unter die Sahne rihren. 3 Essléffel der Creme in
einen Spritzbeutel mit Sterntulle fUr die Dekoration beiseitelegen.
Gehackte Haselnlsse unter die Sahne heben. Die Halfte der Creme fur
das Einstreichen der Torte beiseitestellen. Von der restlichen Creme
die Halfte auf den unteren Boden geben. Den mittleren Boden
auflegen und die Mandarinenstiicke darauf verteilen, dabei etwa 1 cm
am Rand frei lassen. Die restliche Creme daraufgeben und den oberen
Boden auflegen.

Die Torte mit der beiseitegestellten Creme einstreichen und am Rand
mit den gehobelten Haselnlssen bestreuen. Mit der Creme aus dem
Spritzbeutel nach Belieben dekorieren.

Tipps aus der Versuchskiche

¢ Die Torte schmeckt am besten, wenn sie am Vortag zubereitet und im
Kihlschrank aufbewahrt wird.

e Zum Tranken kdnnen Sie auch die aufgefangene Mandarinenflissigkeit
aus der Dose verwenden.
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