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ZUTATEN In einer RUhrschussel das Schlagobers halbfest schlagen. Dann

250g Schlagobers

200g  Staubzucker

8g Bourbon-Vanillezucker

4 Eier, getrennt in Eiklar
und Eidotter

250g Weizenmehl 480/405

8g Weinstein-Backpulver
3 EL Milch
1 Prise Salz

2-4 EL Gianduia Haselnusscreme
od. Schokoladen-
Haselnusscreme

Hard Facts Hauptteig

Backtemperatur 180 °C | O/U

] .
Backdauer 45 Minuten

Staubzucker und Vanillezucker zugeben und jetzt steif schlagen.
Die Eidotter einrthren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und
Uber die Masse sieben. Gemeinsam mit der Milch unterrthren.
Eiklar mit Salz zu einem festen Schnee schlagen und vorsichtig
unterrihren.

Die Halfte des Teiges in eine Form fullen.

In die andere Halfte des Teiges die Schokoladen-Haselnusscreme
zlgig einrtihren und ebenfalls in die Form einfullen.

Tipp: Silikonformen missen nicht gebuttert und bemehlit werden,
Metallformen schon.

Backen

Im auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen fur rund 45
Minuten backen.

Uberkihlen lassen und stiirzen, mit etwas Staubzucker bestreuen.

Tipp: Statt der Schokoladen-Haselnusscreme kénnen auch 5 EL
dunkle Schokoladenflocken eingerthrt werden.



