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NAKED CAKEMIT
FERRERO ROCHER

Dauer: Portionen: Schwierigkeitsgrad:

@ 45 Min. @ 12 Personen eee Schwer

Naked Cake mit Ferrero Rocher ~
Zutaten Zuberditung

1. Backofen auf 175°C vorheizen. Zwei Springformen
(223cm) mit Backpapier auslegen. Mehl, Haselnusse,

Menl 100g Natron, Backpulver, Kakao und Salz vermengen. Eier

gemahlene Haselniisse 100g mit Ol, Buttermilch und Vanilleextrakt mit dem
Handruhrgerat aufschlagen. Die trockenen Zutaten

Kakaopulver 90g hinzufiigen und zuletzt das heil3e Wasser unterriihren.
In die Springformen fillen und fiir ca. 35 Min backen.

Backpulver 1 2. Fur die Fullung Zartbitter- und Vollmilchschokolade im
Wasserbad schmelzen. Mit gehackten Haselniissen,

Natron 1 Waffelbruch und weicher Butter vermengen. Ferrero
Rocher fein zerkleinern und unterriihren.

Prise Salz 1

. 5 3. Fur die Buttercreme Eiweil und Zucker im Wasserbad

ier

erhitzen und mit dem Handruhrgerét steif schlagen.
Nach und nach Butter zugeben. Schokolade
Zucker 2209 schmelzen und unter die Buttercreme rithren. In
Spritzbeutel fullen.

Ol 60ml
4. Tortenbdden halbieren. Eine Halfte mit der Fiillung
Buttermilch 180ml bestreichen, eine weitere Halfte daraufsetzen und so
weiter verfahren. Mit Kuchenboden abschlieRen. Mit
Vanilleextrakt 1l der Buttercreme ringsum bestreichen und mit Ferrero
Rocher dekorieren.
heilRes Wasser 170ml
5. Utensilien: Backofen, 2 Springformen (g 23cm),
Backpapier, 5 Schiisseln, Handriihrgerat, kleiner Topf,
Gummispatel, Zerkleinerer oder Standmixer, Messer.
Zartbitterschokolade 1509
Vollmilchschokolade 100g
gehackte Haselnlsse 509
Waffelbruch 509
Butter (weich) 1509

Ferrero Rocher 10
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Eiweilze 4
Zucker 100g
Butter (weich) 2509
Zartbitterschokolade 1509

AUSSERDEM

Ferrero Rocher zum Dekorieren




