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Nougat-Torte mit Marzipan

Méchtige Torte mit Nougat-FUllung und einer Marzipan-Abdeckung.

Zutaten:

Fir die Boden:

4 Eier

4 ERoffel kaltes Wasser
150g Zucker

150g Mehl

1 Teel6ffel Backpulver

zur Fullung:
2509 fertige Nougatmasse

zur Verzierung:

250g Roh-Marzipanmasse

250 g Puderzucker

3-4 ER6ffel Orangenmarmelade

150g Couverture

12-18 Pistazien oder kandierte Kirschen

Zubereitung

Eiweil3 mit dem Wasser steif schlagen. Zucker nach und nach unter standigem Weiterschlagen dazugeben.
Die Eigelb unter diese Masse ziehen. Das mit Backpulver gemischte Mehl dariibersieben und untermengen.

Aus der Biskuitmasse eine Torte bei 175 bis 190 Grad im vorgeheizten Backofen backen. Backzeit 25 bis
30 Minuten. Nach dem Erkalten in drei Lagen schneiden.

Fur die Fullung die Nougatmasse Im Wasserbad fllissig machen oder ausrollen. Die Torte zweimal mit
Nougat fullen. Dann obenauf dinn mit Marmel ade bestreichen.

Die Marzipanmasse verknetet man mit Puderzucker, rollt sie aus und hillt die Tortein einen Tell ein.

Etwa 100 Gramm Marzipan zurtickhalten, diinn ausrollen, zu Plétzchen von drei bis vier Zentimeter
Durchmesser ausstechen, die man zu Tuten formt.

Die Couverture im Wasserbad fllssig machen und gleichzeitig auf der Torte verstreichen. Nun den Rand
mit den Marzipanttten belegen und mit Pistazien oder kandierten Kirschen garnieren.
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