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Nusstorte mit Nussbuttercreme Konditorrezept by Daninas Dad
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Tipp: Die Vorbereitungsarbeiten und das Backen der Nusstorte kannst Du am Vortag erledigen. Die Nussbuttercreme und
das Ausfertigen der Torte machst Du dann am nachsten Tag (da ist die Torte garantiert vollstandig ausgekuhit).

Zutaten

Nusstorte (24 cm Tortenform)

6 Eier

200 g Feinkristallzucker

100 g gerostete, fein geriebene Haselniisse
40 g fein geriebene Walnusse

80 g Biskottenbrosel

25 g Mehl

Nussbuttercreme

250 g Butter (zimmerwarm)

2 Eier (sehr frisch, zimmerwarm)
40 g Staubzucker

60 g Feinkristallzucker

80 g Haselnusspaste*

25 g Maisstarke (Speisestarke)
Zesten einer Zitronenschale
eine gehaufte Messerspitze Zimt

Tortentranke
Zesten einer Zitrone
3 Essloffel Wasser

1 Kaffeeloffel Zucker
3 Essloffel Rum

* Haselnusspaste Fiillung

60 g gerdstete Haselnusse Himbeermarmelade

20 g Feinkristallzucker (alternativ: Ribisel-/Rote
etwas Wasser Johannisbeer Konfitlire)

Zitronenglasur
Saft einer halben Zitrone
ca. 60 g Staubzucker

Vorbereitungen

Haselniisse rosten

160 g Haselniisse werden flach in die Mitte des Backblechs gelegt, mit den Fingern leicht mit Wasser besprengen und bei 175 Grad auf mittlerer
Schiene in das Backrohr geschoben. Die Temperatur auf 220 Grad erhdhen und die Haselnlsse fiir ca. 5 bis 10 Minuten im Ofen belassen. Die
HaselnUsse sind optimal gerdstet und geschmacklich voll entwickelt, wenn der typische Rostgeruch erkennbar wird und der kleine Hohlraum in
der Mitte der Haselnusskerne zart gebraunt ist. Die Nisse aus dem Backrohr nehmen, etwas abkuhlen lassen. Die stark gebraunte AuRenhaut
mit den Handen oder einem Kichentuch abreiben.

Haselnusspaste selber machen (fiir Nussbuttercreme)

60 g gerostete, fein geriebene Haselniisse und 20 g Feinkristallzucker in einem Universalzerkleinerer (oder einer Kaffeemuhle) zu einer
pastdsen Masse verarbeiten.

Tipp: Die Haselnusspaste ist lange haltbar und kann "auf Vorrat" produziert werden!
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Vorbereitungen Nusstorte

Biskotten mit einer Broselmiihle fein reiben.

Die Nuss-/Biskottenbrosel mit Mehl und Maisstéarke zu einem homogenen Gemenge vermischen.
Tipp: Am besten gibst Du hierflr die Zutaten auf ein groRes Zeitungspapier und hest dieses von allen Seiten an, solange bis
alles gut vermengt ist

Die Tortenform (24 cm) mit zwei Zeitungsbléttern und dartber einem Blatt Backpapier belegen. Darauf wird der Tortenreifen gesetzt
und geschlossen. Beim SchlieRen wird das Papier gespannt. Uberstehendes Papier abschneidgn.
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6 Eier trennen
Tipp: Beim Trennen der Eier unbedingt darauf achten, dass kein Eigelb in das Eiweilt gelangt, da das Eiweil sonst nicht mehr zu
festem Schnee geschlagen werden kann!

Ofen auf 175 Grad vorheizen, Ober-/Unterhitze.

Zubereitung Nusstorte

6 Dotter mit 80 g Zucker sehr schaumig schlagen, nach und nach 2 cl Wasser beigeben. Solange mixen, bis die Dottermasse eine
helle Farbe annimmt (ca. 10-15 _I\‘/’Iinuten). Abschlieend Zimt und die Zesten einer Zitrone einriihren.

6 Eiklar und eine Prise Salz mit sauberem (!) Mixer zu fast steifen Schnee schlagen. Dabei nach und nach 120 g Zucker und 3 cl Wasser
einschlagen. er Schnee ist fertig, wenn er fest und der Zucker aufgel0st ist.

/N

Ein Drittel des Schnees mit einem groRen Schneebesen in die Dottermasse riihren. Diese "Verschnittmasse" dann zu dem restlichen Schnee
geben und sachte unterziehen, bis die Masse ,marmoriert* ist (d.h. dass noch vereinzelte Dotter- und Schnee-Anteile zu sehen sind).
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Das Melieren ist von groRBer Wichtigkeit fiir die Qualitat der Torte und hat mit groRer Sorgfalt zu geschehen:
Dazu das Nuss-/Mehlgemenge in die Masse schiitten und mit kraftigen Ziigen mit dem Schneebesen darunter heben. Die Masse
mit dem,_Werkzeug nicht zerstéren, sondern nur solange bearbgggn, bis sie gebunden und gut vermengt ist.

Den Teig in die Tortenform flllen. Die Oberflache in der Mitte zu einem "Gupf" verstreichen. (Die Torte wird beim Backen am

Rand mehr aufgehen als in der Mitte!) Dann die Torte rasch in den Ofen auf die untere, erste Schiene und bei 175 Grad ca. 35 bis 40 Minuten
backen (Stabchenprobe!)

Die Torte aus dem Backrohr nehmen, 10 Minuten abkulhlen lassen, dann mit der Oberfliache nach unten auf ein Gitter stellen und mindestens
einen halben Tag auskiihlen lassen.
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Am nachsten Tag - Fertigstellung der Torte

(Oder zumindest einen halben Tag spater, wenn die Torte vollstandig kalt ist.)

Himbeermarmelade durch ein feines Sieb passieren, um die Kerne zu entfernen.

Die aromatische Tranke fiir die Torte vorbereiten:
Abrieb:igr;s_ Zitrone mit 3 sslt’)ffel Wasser aufkochen, 1 Kaffeel6ffel Zucker dazugeben, auskiihlen lassen. Dann 3 Essléffel Rum hinzufligen.
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Die Nusstorte zweimal horizontal durchschneiden. (Das Brdseln ist ein Zeichen dafir, wie fein diese Torte ist!)

Tipp wie Du eine Torte am besten durchschneidest: Nimm hierfiir ein groRes scharfes Messer. Schneide zuerst nur am Rand entlang, wobei
Du die Torte standig weiterdrehst, bis Du wieder am Anfang ankommst. Dann die Torte - entlang des Einschnitts - ganz durchschneiden.
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Mit Hilfe eines Tortenblechs wird die komplette Torte umgedreht. (Das Tortenblech bleibt unter der Torte liegen!)
Vom Tortenboden (spater Tortendeckel) das Papier vorsichtig abziehen.
Mit zwei weiteren Tortenblechen die beiden oberen Tortenteile einzeln abheben.

Der unterste Teil (urspriingliche Tortendeckel) wird auf der Schnittflache mit der kernlosen Himbeermarmelade
(und das nicht zu knapp) bestrichen.
Die beiden oberen Teile mittels einem weichen Kichenpinsel auf der Schnittflache mit der Trénke betraufeln.

Nussbuttercreme Zubereitung

Zwei Eier trennen.

Die Dotter mit 250 g Butter und 40 g Staubzucker mit dem Mixer (anfanglich auf niedriger Stufe!) schaumig schlagen.
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Mit einem sauberen Mixer (!) die zwei EiweiR anschlagen, nach und nach 60 g Feinkristallzucker und 2 cl Wasser zugeben.
Zu einem festen Schnee mixen.

Ein Drittel des Schnees mit einem Schneebesen gut in die Dottermasse einrlhren.
Dann den restlichen Schnee sanft unterh'eben.



Ausfertigung der Nusstorte

Auf den (mit Marmelade bestrichenen) Tortenboden etwa ein Drittel der Nussbuttercreme streichen.
Mit Hilfe des untergeschobenen Tortenblechs den Mittelteil der Torte auf den Boden setzen (getrénkte Seite nach oben).

Die zweite Lage mit ca. der Halfte der noch vorhandenen Buttercreme bestreichen. Mit Hilfe des Tortenblechs das Oberteil (getrankte
Seite nach unt f die Torte setzen. Notigenfalls mit dem Tortenblech die Oberflache sachte glatt driicken.
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Die Torte (mitsamt dem untergelegten Tortenblech!) auf eine Hand nehmen und mit der freien Hand die restliche Buttercreme
am Tortenrand verteilen. Die Oberflache mit Himbeermarmelade bestreichen.
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Zitronenglasur

Den Abschluss bildet eine Zitronenglasur von ziemlich fliissiger Konsistenz, die wie folgt zubereitet wird:
Eine halbe Zitrone auspressen, den Saft abseihen. Ca. 60 g Staubzucker durch ein Sieb in den Zitronensaft geben. Zusammen aufkochen
lassen. Falls die Glasur dicker werden soll, noch etwas ehr Staubzucker zufligen. Die Glasur lauwarm abkiihlen lassen.

Die Zitronenglasur mit einem selbstgemachten Spritzsackchen in spiralférmiger Linienfiihrung - vom dufReren Tortenrand nach innen - auf
den Tortendeckel ziehen. Der Abstand der Linien wird so gewahlt, dass sie schlieBlich durch ihr naturliches Verbreitern einen geschlossenen
dekorativen liggréjmeben. Die Glasur abkiihlen lassen. Dann die Torte in dern Kihlschrank bzw. in einen sehr kalten Keller stellen.



