Giotto Torte
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
150 gr weiche Butter, 150 gr Zucker, 4 Eier, 200 gr gemahlene Haselniisse, 50 gr Mehl, 1 Teeloffel
Backpulver, 2 Packungen Giotto, 750 gr Sahne, 2 Packchen Sahnesteif, 60 gr Haselnussbldttchen, 2
Essloffel Aprikosenkonfitiire, 1 Pdackchen Vanillezucker.

Die Vorbereitungen:
Fett und Zucker cremig riihren. Eier nacheinander unterriihren. Gemahlene Niisse, Mehl und
Backpulver mischen, kurz unterriihren.Eine Springform fetten. Den Teig einfiillen und glattstreichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 150 grad 30 bis 35 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Die Zubereitung:

Boden auf eine Tortenplatte setzen. Formrand darumschlieBen. Giotto, bis auf ca. 18 Kugeln zum
Verzieren, zerdriicken. 600 gr Sahne und Sahnesteif schlagen. Sahne und Giottomasse vorsichtig
mischen und auf den Boden streichen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.
Haselnussbldttchen ohne Fett rosten. Torte aus dem Formrand losen. Konfitiire erhitzen und
glattriihren. Tortenrand damit bestreichen und die NuBbldttchen andriicken. Evtl. 150 gr Sahne und
Vanillezucker steifschlagen. Torte mit Sahne und den iibrigen Giotto-Kugeln verzieren.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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