Leckere Torte! "Haselnusstorte™” von Spitzenkoch
Christian Rach
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Wenig Aufwand fir groBen Genuss

FUr Rachs Lieblings-Geburtstagskuchen die Eier trennen.
Die Eiweilde steif schlagen.
Den Zucker unterrihren und weiterschlagen, bis er sich aufgeldst hat.
Die Eigelbe unterrihren, dann die gemahlenen Haselnlsse und die Speisestarke
unterheben.
Inzwischen den Backofen auf 175° Umluft vorheizen.
Den Boden einer Springform (& 26 cm) mit Backpapier auslegen.
7. Den Teig einfullen und den Kuchen 45 Min. im hei3en Backofen backen. Die
Stabchenprobe nicht vergessen.
8. Den fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen und vollstandig erkalten lassen.
9. Fur die Buttercreme die Butter schaumig schlagen.
10. Puderzucker, Kakaopulver und Cognac oder Rum unterrhren.
11. Den erkalteten Kuchen quer halbieren und mit der Halfte der Buttercreme flllen.
12. Mit der restlichen Creme die Torte bestreichen.
13. Nach Belieben die Torte noch mit gerdsteten Haselnlssen verzieren und mit etwas
Kakaopulver bestauben.
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Zutaten

Fir den Teig

o 7 Eier

e 200 g Zucker

¢ 320 g gemahlene Haselnusskerne
* 1 EL Speisestarke

Fur die Buttercreme

e 200 g weiche Butter

e 150 g Puderzucker

e 4 EL Kakaopulver

e 2 EL Cognac oder Rum

AulRerdem
gerostete, gehautete Haselnusskerne (nach Belieben)
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