Mandel-Haselnul3-Torte

Zwei kleine Boden mit einer Schokoladen-Sahne-Fullung. Lecker, einfach und schnell. Die kleine Torte
mit nur 18 cm Durchmesser ergibt 8 Stlicke.

Zutaten:

Butter zum Einfetten der Formen
4 Eier

100g Zucker

50g gemahlene Mandeln

50g gemahlen Haselntisse

759 Mehl

50g Mandel blattchen
Puderzucker zum Bestauben

far die Fullung:

100g Zartbitter-Schokolade
1 ERI6ffel Butter

300g Schlagsahne

Zubereitung

Zwel kleine Springformen (18cm) mit Backpapier auslegen und am Rand einfetten.

Eier und Zucker schaumig schlagen. Mandeln und Niisse unterriihre, Mehl zugeben und sorgféltig zu einem
glatten Teig verrihren.

Den Teig auf die Kuchenformen verteilen Einen Boden vor dem Backen mit den Mandelbl&ttchen
bestreuen.

Bdden im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad (Umluft 170 Grad) fur 15 bis 20 Minuten goldgelb backen.
Bdden in den Formen abkuhlen lassen, vorsichtig aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter
vollstandig auskiihlen lassen.

Das Backpapier |a3t sich einfacher abziehen, wenn man den Boden stiirzt und das Papier anfeuchtet.

Schokolade im im Wasserbad schmelzen, vom Herd nehmen und die Butter einriihren. Flissige Schokolade
gut ausktihlen lassen. Sahne steif schlagen, zum Schiul’ die fliissige Schokolade unterziehen.

Den unteren Boden (ohne Mandeln) mit der Schokoladensahne bestreichen. Zweiten Boden mit den
Mandeln nach oben aufsetzen. Den Kuchen im Kihlschrank bis zum Verzehr gut kihlen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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