Nougat - Mousse im Baumkuchenmantel

Zutaten fur: 4 Personen

FUER DEN BAUMVKUCHEN

90 Gramm Spei sest ar ke
1/2 Teel . Backpul ver
120 Gramm Mar zi panr ohmasse
1 Ei

230 Gramm Butter
7 Eigel b

200 G anm Zucker
1 Prise Zi ntpul ver
1 Prise Vanillemark
7 Ei wei 3
1 Prise Salz

Butter fiur das Bl ech

FUER DI E NOUGATMOUSSE

150 Gramm Nougat
100 Gramm Dunkl e Kuvertire
180 Gramm Sahne

1 Blatt Gelatine

1 Essl. Rum

1 Ei wei

2 Essl . Zucker

Anleitung:

1. Fur den Baunkuchen Mehl mt Stéarke und Backpul ver sieben. Das
Marzi pan mit den Fingern in kleine Sticke teilen und mt den
Knet haken des Handr Uhrgeréts in einer Schissel mt demE glatt
r ahren.

2. Die Butter mt Eigelb, einemDrittel des Zuckers, Zint,
Vani | | emark und der Marzi panmasse hel | schaum g auf schl agen.

3. Das Eiwei 3 mt dem Ubrigen Zucker und dem Sal z zu ei nem festen
Schnee schl agen. Di e Mehl mi schung abwechsel nd mit dem Ei wei 3 unter
di e Butternmasse heben.

4. Ein Backblech mt Butter bestreichen und mt Alufolie bel egen.
Dar auf ei nen Bl echkuchenrahnmen in der G 6Re ei nes hal ben Bl eches
stellen. Rahnen und Alufolie ebenfalls mt Butter bestreichen. Von
der Baunkuchenmasse etwas in den Rahmen fillen und glatt streichen,
sodass die Schicht etwa 2 mm hoch i st.

5. ImOen auf der mittleren Schiene unter dem Gill (oder bel 250
G adC Qberhitze i mvorgehei zten Ofen) gleichmaRBig hell brdunen. Dann
di e ndchste Tei gschicht dinn darauf verteilen, w eder unter dem
Gill braunen und den Vorgang so | ange w ederhol en, bis die ganze
Masse auf gebraucht ist.

6. Den Rahnen entfernen, den Kuchen | auwarm aus dem Bl ech st irzen
und auf ei nem Kuchengitter abkuhl en | assen.

7. Fur di e Nougat nbusse den Nougat mit Kuvertire und 80 g Sahne in
ei ner Schissel i m Wasserbad schnel zen.

8. Die CGelatine in wenig kaltem Wasser ei nwei chen. Den Rumin ei nem
kl ei nen Topf erwdrnen und di e ausgedrickte Cel ati ne unter Rihren



Nougat - Mousse im Baumkuchenmantel

(Fortsetzung)

darin aufl dsen. Mt der Nougatm schung verrihren und bel
Zi mrer t enper at ur abkidhl en | assen.

9. Das Eiwei 3 steif schlagen, dabel den Zucker |angsam einrieseln
| assen. Restliche Sahne steif schlagen und mt demEi wei 3 unter die
Crenme heben, wenn diese zu gelieren beginnt.

10. Vom Baunkuchen 1 bis 2 nm di cke Schei ben abschnei den und und den
Rand von Portionsfdrnchen oder Ringen damt auslegen. Die
Nougat nousse hi neinfillen und darin fest werden |assen.

Dazu passen mit Puderzucker und etwas Orangenli kér marinierte
Orangenspal ten.



