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Niisse frisch mahlen -
das macht den Unterschied!

T:e:'jr sanft unterheben -
so bleibt er schin luftig.

Boden gut auskihlen lassen -
dann halt die Sahne besser.

Klassisch mit Sahne —
ein zeitloser Genuss.
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Q? Festlich mit f“!'arz;Fan -
fiir besondere Anlédsse.
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Backzeit: 35- 40 Min.

@ Témpemfur 175 - 180 °C
ﬁ Form: vorbereitete Tortenform
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Schmeckt hertlich zu
Kaffee oder Tee.
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2. Falz nach hinten

4. Falz nach hinten
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 Zutoten im Uberblick ¢ Q? e
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' Auf einen en Blick |
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Ein nostalgischer Tortenklassiker

Zarte Biskuitbéden it frr'sdl, gema.hfenen
Niissen, fuff:ﬁem Eischnee und einer
cremigen Sahneﬁiﬂun - veredelt muit
knackuﬁ;en Niissen und feinem Marzipan.

Ein Kuchen wie friher: ehrlich, festlich
und einfach wunderbar. 09
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L] 6 Eier

o 150 g Zucker

e 200 g gemahlene Niisse
o 1 EL Mehl

o 7 Péckchen Backpulver
o Sahne L)
o Niisse o

o Marzipan fopfibnaf )
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@ Eier und Zucker schaumig schlagen.

® Eigelb unterrihren und Niisse zugeben.

@ Eischnee steif schlagen und unterheben.

@ Mehl und Backlpuiwcr mischen, unterheben.

@ Teig in die Form geben und backen.

@ Boden auskiihlen lassen und A-mal schneiden.
@ Schichten mit Sahne fillen.

Garnieren - fertig ist die Nufbiskuittorte! W

.Dﬂ.s amfuhrfrche Re.zepf ﬁndesf d,'u innen! ﬁ;’

___\____'_‘,-q‘_. W gt e B

e

srie oy
gchntt far Schritt zum

% fesﬂschen ?Brfenkiassiker 7
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: 3. Auf die E&gc:‘,bmasse zuerst Eischnee, )
: dann 200 g gema.fﬂ'.ene Niisse geben wnel
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» 6 Eiklar

. 503 Fucker

« b Eisdb ; [ :

» 150 g Zucker 4. 1 EL Mehl mit ¥ Péckchen Backpulver

e« 1 EL Rum wned ?03 Zwiebackbrisel mischen |l’)

und unfer die Masse heben.

+ 200 mahlene Niisse | p== ey gt ; 1 P
g g¢ s [2S= Backseit: 35-40 Min. — 1. Schnitt

o 1 EL Mehl %5 e : i
+ Vs Pickchen Backpulver |[ASS) mf:: sz:c A B — 2. Schuitt
« 70 g Pwiehackbrisel i:- L (bt sty "y I
- : Etal it L LS e = . =~ = 3. Boden
o 1. 6 Eiklar und 50 g Zucker S % Packchen

9 2. 6 Eigelb und 150 g Zucker
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zu festem Eischnee schlagen. Backpulver  Ewichackbrosel

5. Teig in die vorbereitete Form gcban
und 35-40 Min. bei 175-180 °C backen.

zu einer cremigen Masse schfagen,
: dann 1 EL Rum zuszben.
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N&sseﬁ-mc.h mahlen — W
das macht den Unterschied
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' damit er schin luftig bleibt.
DN A besten gut auskihlen lassen, donn
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