Zubereitungszeit:

ZUTATEN

fiir 20 Portionen
Fir den Teig:

6 Eier

100 g Zucker

80 g Mehl

20 g Backkakaopulver

20 g Speisestarke

20 g gemahlene Haselnusse
1 TL Backpulver

0000000

Fir die Creme:

50 g gehackte Haselnusse
90 g Zartbitter-Kuvertire
350 ml Sahne

10 kinder bueno®-Riegel
350 g Quark

2 Packchen Sahnesteif

30 g weille Schokolade
(Kuverture)

0000000

Portionen: 20
Pro Portion: 83 g
Pro Portion: 249 kcal

ZUBEREITUNG
1

Fur den Teig die Eier trennen und das Eiweild mit 70 g Zucker steif schlagen. Das
Eigelb mit dem Ubrigen Zucker schaumig schlagen.

2

Dann das Mehl mit dem Kakaopulver, der Starke, den Haselntssen und dem
Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Eiweil3 unter die Eigelb-Zucker-
Mischung heben. 3

Den Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen. Den Teig in eine mit Back-
papier ausgelegte Springform (@ 26 cm) fullen und im Backofen ca. 30 Minuten
backen. Den Tortenboden auf einem Kuchengitter auskthlen lassen.

4

Fur die Creme die Haselnusse in einer Pfanne fettfrei rosten und beiseite stellen.
Zartbitter-Kuverture fein hacken. 100 ml Sahne aufkochen und 60 g der Kuverti-
re darin schmelzen. AnschlieRend die Creme mit Folie abgedeckt ca. 30 Minuten
kalt stellen. 5

7 kinder bueno®-Riegel sehr fein hacken und mit Quark verrihren. Die beiseite
gestellte Schokoladensahne mit restlicher Sahne und Sahnesteif steif schlagen
und unter die Quark-Creme heben.

Den Tortenboden 2-mal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden auf
eine Tortenplatte setzen und mit 1/3 der Creme bestreichen. Den zweiten Boden
daraufsetzen und mit einem weiteren 1/3 der Creme bestreichen. Den letzten
Boden daraufsetzen, die Torte mit der tibrigen Creme ummanteln und den Rand
mit den beiseite gestellten NUssen garnieren.

1

Die Ubrige Zartbitter-Kuvertire und die weil3e Schokolade auf je einem heil3en
Wasserbad schmelzen und die Torte mit Kuvertiire-Faden garnieren. Die kinder
bueno®-Torte ca. 1 Stunde kalt stellen. Vor dem Servieren die Torte mittig mit
den drei Ubrigen kinder bueno®-Riegeln garnieren.



