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Zut�ten für 12 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den W�lnussboden

240 g Butter

10 g Zitronensch�le

10 Stk. Eigelb

10 Stk. Eiweiß

280 g Feinkrist�llzucker

30 g Weizenmehl, gl�tt

200 g W�lnüsse, gerieben

120 g Semmelbrösel

70 g H�selnüsse, geh�ckt und

geröstet

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

1 g  Honiglebkuchen

Gewürzmischung

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Rumcreme

350 g Schl�gobers

90 g Milch

35 g Feinkrist�llzucker

5 Bl�tt Gel�tine

60 g W�sser

70 ml Rum

Für d�s Topping

50 g M�rzip�n

50 g Schl�gobers

12 Stk. W�lnussh�lften

200 g H�selnüsse, geh�ckt und

geröstet

Nusstorte mit gerösteten

H�selnüssen

60—70 Min

Zubereitung

1 Zu Beginn die Eier trennen. D�s M�rk der V�nilleschote �uskr�tzen und mit

Butter, Lebkuchengewürz und Zitronensch�le sch�umig rühren. Die Eigelbe

n�ch und n�ch unterrühren.

2 D�s Eiweiß mit Feinkrist�llzucker und einer Prise S�lz zu Schnee schl�gen.

3 D�nn Mehl, W�lnüsse, H�selnüsse und Semmelbrösel unter die Butterm�sse

rühren und den Eischnee unterheben.

4 In einen gefetteten Tortenring mit 22 cm Durchmesser füllen und bei 180°C

50 Minuten b�cken. Auskühlen l�ssen und �nschließend in drei Schichten

schneiden.

5 Für die Creme d�s Schl�gobers �ufschl�gen, Gel�tine in k�ltem W�sser

einweichen, �usdrücken und mit Rum �uflösen.

6 Milch und Feinkrist�llzucker unterrühren und �uf 85°C �ufkochen.

7 D�s Eigelb einrühren und mit der �ufgelösten Gel�tine mit Rum verrühren.

8 D�n�ch die M�sse �bkühlen l�ssen, bis sie zu stocken beginnt und d�nn

d�s geschl�gene Schl�gobers unterheben.

9 In einem Tortenring den ersten Boden mit Creme bestreichen, den zweiten

Boden d�r�uf setzen, den Vorg�ng wiederholen und den 

dritten Boden �uflegen und mit restlicher Creme �bdecken.

10 Mit 2 mm dick �usgerolltem M�rzip�n �bdecken und für etw� 6 Stunden in

den Kühlschr�nk geben.

11 Zuletzt den R�nd mit geschl�genem Schl�gobers einstreichen und

H�selnüssen bestreuen. Schl�gobers zu Rosetten dressieren und mit

W�lnussh�lften dekorieren.
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