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~Walnuss und Haselnuss” Torte von schwarzen Haselniissen mit Walnusskrokant

und Haselnusseis, Walnusskaramell

Fiir 8 Personen

Schokoladenbiskuit: Fiir das Schokoladenbiskuit die Eiweille mit dem Salz
140g Eiweil (von 5 Eiern) steif schlagen. Die Hélfte des Zuckers dazugeben und
1 Prise  Meersalz noch kurz weiterschlagen. Dann die zweite Halfte des
90g Zucker Zuckers daruntermischen. Die Eigelbe und das mit
110g Eigelb (von. 5 Eiern) dem Kakao gemischte Mehl darunterheben. Den Teig
70g Weizenmehl auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech etwa 2
20g Kakaopulver cm dick ausstreichen und im Backofen bei 180 Grad

etwa 6 Minuten backen. Herausnehmen und in 2

Walnusscréeme: Rechtecke von 20x30 cm schneiden.
110ml  WalnuBsirup

von schwarzen Walniissen mit Fiir die WalnuRcréme das Eigelb mit dem WalnuBsirup

Gewdirzen bei 65° steif und schaumig aufschlagen. Die in kaltem
60g Eigelb, von 3 Eiern Wasser eingeweichte Gelantine dazugeben und
4 Gelatineblatter abkiihlen lassen. Schlagsahne unterheben.
300ml Sahne

Zwetschgen in Wiirfel auf ein mit Papier ausgelegtem

Zwetschgen: backblech verteilen. Mit Puderzucker bestreuen. Im
250g Zwetschgen, entsteint backofen bei 80° ca. 45 Min. leicht trocknen.
50g Puderzucker

Fir die schwarze Walnissfiillung, alle Zutaten

Walnussfiillung: verriihren und lauwarm erhitzen. Die in kaltem Wasser
1508 schwarze Walndisse, piriert eingeweichte Gelantine einriihren.
100g Mandelgries
1 Essl.  Cognac Fiir das Walnusskrokant den Zucker mit Glukose und
2 Gelatineblatter Wasser hell karamellisieren - Niisse dazugeben und

leicht mit karamellisieren {ber gedlte Backbleche

Walnusskrokant:: gieBen , erstarren lassen mit dem Nudelholz
50g Zucker zerkleinern in geschlossenem GefaR aufbewahren
50g Glukose
1 Essl.  Wasser Fir den Aufbau der Torte auf einen Biskuitboden die
100g  Walniisse, gehackt Walnuffiillung verteilen. Darauf die Zwetschgen
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( bei 90 °C ca. 30 min getrocknet )

verteilen. Die WalnuBcreme darauf verteilen. Zuletzt
mit einem Schokoladenbiskuit-Deckel verschlieRen.
Die Ré@nder der Torte begradigen und mit
Walnusskrokant beschichten. 3 Std. im Kiihlschrank
festwerden lassen.

Die Torte in Portionen schneiden. Kakaopulver mit
einem Drahtsieb gleichméRig tiber die Torte streuen.



