Knopperstorte

‘T kochrezepte

Das Rezept fur die Knopperstorte, ist ein Gaumenschmaus fur Fans, von saftigen Haselniissen,

zarter Creme und Schokolade.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 35 min
Koch/Backzeit: 1,2 h
Ruhezeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 3,8 h

Zutaten

FUr den Boden

120 g

Zucker

120 g

Butter (Zimmertemperatur)

1 Packung

Vanillezucker

7 Stk.

Eigelb

7 Stk.

Eiweil

1 Prise

Salz

300 g

Haselnlsse (gemahlen)

150 g

Schokoladenraspeln

3TL

Backpulver

2 EL

Milch

Fur die Creme

400 ml

Schlagobers

409

Ahornsirup

1EL

Akazienhonig

1 Packung

Vanillezucker

1 Packung

Sahnesteif

Fur die Dekoration

1/2



https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3GQLLH4
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2UHrJZT
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353

g rezepte

6 Stk. Knoppers
50 g Zartbitterkuvertiire
10 g Kokosfett

Zubereitung

1.

Tipp

Fur die Knopperstorte den Boden einer 28er Springform, mit Backpapier auslegen und den
Ofen auf 150°C Ober/Unterhitze vorheizen. Dann den Zucker mit dem Vanillezucker und den
Eigelben zu einer dicken, schaumigen Masse aufschlagen. Danach die Haselntisse mit dem
Backpulver mischen und unterrihren.

. Jetzt die weiche Butter, die Schokoladenraspeln und die Milch hinzufligen und ebenfalls

unterriihren. Zum Schluss das Eiweil3 mit dem Salz steif schlagen und unter den Teig heben.
Den Teig in die Springform geben und ca. 65-70 Minuten backen (Stabchenprobe machen).
Der Boden sollte danach komplett auskthlen.

. Nun den Boden einmal waagerecht teilen und den unteren Boden auf eine Tortenplatte

setzen. Den Ahornsirup mit dem Honig in eine Schissel geben und mit dem Schlagobers
aufschlagen, dabei den Vanillezucker hinzufiigen und auch das Sahnesteif dabei einrieseln
lassen.

. Jetzt ca. die Halfte der Masse auf den Boden streichen, dann den oberen Boden drauflegen

und die Torte komplett mit der Gbrigen Masse dinn einstreichen.

. Die Torte sollte jetzt fur ca. 2 Stunden in den Kihlschrank. Kurz vor dem Servieren, die

Zartbitterschokolade mit dem Kokosfett schmelzen lassen. Nebenbei die Knoppers (am
besten in einem Gefrierbeutel) zerbréseln und auf der Torte verteilen. Zum Schluss noch die
geschmolzene Schokolade mit einem Loéffel driber sprenkeln.

Wer fir die Knopperstorte kein Kokosfett zu Hause hat, kann auch wahlweise etwas Butter
verwenden.
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