Nul3-Sahne-Torte mit Marzipan

Rezept fur eine NulR-Sahnetorte mit Marzipaniberzug. Ergibt 12 bis 16 Stiicke.

Zutaten:

1759 Butter oder Margarine
225g Zucker

4 Eier

150g Mehl

30g Speisestarke

1 Teel6ffel Backpulver

4 Blatt weil3e Gelantine
400g Schlagsahne

100g gemahlene Haselntisse
100g Aprikosen-Konfitire
200g Marzipan-Rohmasse
1259 Puderzucker

100g Haselnuf¥kerne

Zubereitung

Butter, 175g Zucker und 3 Eier cremig ruhren. Mehl, Speisestérke und Backpulver mischen und
unterheben.

Springform (26cm) mit Backpapier auslegen. Teig auf den Springformboden streichen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) ca. 25 Minuten backen.

Boden vollstandig auskiihlen lassen und anschliefRend mit einem Zwirn in zwei Boden teilen. Um den
unteren Boden einen Blechrand legen.

Gelantine einweichen. 300g Sahne mit den restlichen 50g Zucker steif schlagen. Gemahlene Nisse unter
die Sahne unterziehen. Gelantine ausdriicken, aufldsen und unter die Sahne rihren.

Hasel nul3-Sahne auf dem unteren Boden verteilen. Oberen Boden auflegen und die Torte fir mindestens 3
Stunden kalt stellen.

Konfitire erwérmen und die Torte damit komplett Gberziehen. Marzipanrohmasse und Puderzucker
verkneten und zu einer runden Platte mit etwa 36cm Durchmesser ausrollen. Die Torte mit der
Marzipanplatte umhtillen.

12 oder 16 Haselniisse zur Seite legen. Alle anderen Nusse grob hacken und in einer Pfanne rosten. Letztes
Ei trennen. Den Tortenrand etwa 2cm hoch mit dem Eiweil3 bestreichen und die gerdsteten Nul3sttickchen
andrticken.

Restliche Sahne steif schlagen und in eine Spritztite mit Sternttille geben. Torte mit 12 oder 16 Sahnetuffs,
je nach gewiinschter Anzahl der Stiicke, verzieren. Jeden Sahnetuff mit einer Haselnuf3 kronen.
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