"Rocher Torte" von B. Wehner, Bonn

150 g Butter

150 g Zucker

4 Eier

1 TL Backpulver

200 g gem. Haselniisse
32 Rocherkugeln

600 ml Schlagsahne

1 P. Sahnesteif

30 g gehobelte Mandeln
40 g Kuvertiire

1 P. Vanillezucker

Fett, Zucker, Eier verriihren. Backpulver
und gem. Nisse mischen und unterriihren.
Springform @26 cm einfetten. Teig

darin gleichmaBig verteilen.

Backofen vorheizen.

U-/Oberhitze 175 °C,
Umluft 150 °C. Backzeit 25-30 min.
Nach dem Backen auskiihlen lassen.

Tortenring oder Springformring um den
Boden legen. 24 Rocherkugeln in einer
Schiissel zerdriicken. 400 ml Sahne steif
schlagen. Sahnesteif dabei einrieseln
lassen. Sahne nach und nach unter die
Brosel heben. Auf den Boden streichen, ca
30 Min. kiihl stellen.

Mandelblattchen in einer trockenen Pfanne
goldbraun résten, Kuvertiire schmelzen.
Torte mit Messer vom Rand Iésenund mit
den Mandeln den Tortenrand dekorieren.

Flissige Kuvertiire auf die Tortenoberfache
traufeln. 200ml Sahne steif schlagen,
Vanillezucker dabei einrieseln lassen.

Sahnehaubchen auf Torte spritzen, halbe
Rocherkugeln auf die Hauben setzen.
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