Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Giotto-Tortchen

Ein Rezept von Giotto-Tortchen, am 09.06.2026

100g

1EL
300g
100 g

Zartbitterkuvertiire
Biskuittorteletts (Fertigprodukt)
Puderzucker

Sahne

Mascarpone

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
1TL

50g

16

2 Packchen
1 Packchen

Rezeptinfos

neutrales Pflanzendl
gehackte Haselnlisse
Giotto-Pralinen
Sahnesteif

Vanillezucker

Portionsgrofe Fir 8 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca.

460 kcal

Zubereitung

1. Kuvertiire grob hacken, mit Ol Giber dem heifen Wasserbad schmelzen lassen. Torteletts damit bestreichen. Haselnlsse
mit Puderzucker mischen, rosten und abkiihlen lassen. 8 Giotto-Pralinen leicht zerdriicken. Sahne mit Sahnesteif steif
schlagen. Mascarpone mit Vanillezucker cremig rithren und l6ffelweise unter die Sahne rithren. Nusse und zerdriickte
Giotto-Pralinen locker unter die Sahnecreme mischen. Creme auf den Torteletts verteilen. Mit je einer Giotto-Praline
verzieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/giotto-toertchen-28659
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