nutella

Gianduja cake with Nutella HU version®

Hozzavalok
8 adaghoz:

20+5 dkg piritott, hantolt torokmogyoro
20 dkg vaj + a forma kikenéséhez

20 dkg étcsokoladé

6 tojas
20 dkg barnacukor
csipet so
3 evBkanal espresso

15 dkg Nutella® a téltelékhez és a bevonathoz

Lépések:

A tortahoz: A vajat és a csokoladét vizg6z felett felolvasztjuk. A cukrot a tojassargajaval robotgépben
fehéredésig keverjuk. 20 dkg finomra daralt mogyoroét és az olvasztott csokoladét hozzdadjuk a
tojasos keverékhez és 6sszedolgozzuk. Belekeverjuk a kavét is. A tojasfehérjét egy csipet séval habba
verjuk és tobb |épésben a csokoladés masszahoz keverjuk - a végén lagyan osszeforgatva, hogy
kénnyUd legyen a tészta.

2 db 18 cm atmérdju tortaformat kivajazunk és megszérunk egy kevés daralt mogyoréval. A
tortamasszat két részre osztjuk és a formakba téltjuk. 180 fokra elémelegitett sutében 35 percig
sutjuk, amig nem tapad rd a késre, amivel megszurjuk. A sutébdl kivéve hagyjuk teljesen kihdlni a
tortalapokat, majd a ketté kozé, és a felsé lap tetejére Nutella®-t kentink. Diszitésként megszorjuk
néhany szem piritott mogyoroéval.




