Gionlikedn—Nuss—Nouglloile

Zutaten:

1 Nussbiskuitboden aus
6 Eiern

Fiir die erste Fillung:

Vanillepudding aus 350 ml
Milch

200 g Sahne steifgeschla-
gen

120 ml Eierlikor
30 g Sofortgelatine

Fiir die zweite Fiillung:

300 g Sahne steifgeschla-
gen

125 g Nussnougat (flissig)
Fiir den Belag:

100 ml Eierlikér

1 EL Sofortgelatine

150 g Sahne steifgeschla-
gen mit 1 Pa. Sahnesteif

Biskuit zweimal waagerecht durchschnei-
den. Den unteren Teil auf eine Tortenplatte
legen und mit einem Tortenrand und Rand-
folie umstellen.

Flr die erste Fullung den Pudding mit Eier-
likor und Gelatine gut verriihren. Sahne
unterheben.

Firr die zweite Fillung Sahne und Nougat
verrihren.

Die Halfte der Eierlikdrcreme auf dem Tor-
tenboden verstreichen und mit dem mittle-
ren Teil des Biskuits abdecken.

Den Boden mit Himbeergelee bestreichen
und die Nougatcreme einfillen und glatt-
steichen. Mit dem Deckel abdecken. Die
restliche Eierlikor darauf geben und glatt
abziehen.

Eierlikor fur den Belag mit Gelatine verriih-
ren und auf die Torte gielRen und gleichma-
Rig verlaufen lassen.

Die Torte 3-4 Stunden kihlen.



Zum Fertigstellen:
3-4 EL Himbeergelee

Schokoeier, Schokospdne

Den Tortenrand und die Folie abneh-
men, evtl. den Rand etwas glatten. Die
Sahne in einen Spritzbeutel mit groBer
Sterntdlle fillen und die Torte mit Sah-
ne, Schokospanen und Schokoeiern
dekorieren.




