Mozart tærte

Ingredienser:

1000 gr. mørdej

125 gr. hakkede hasselnødder

Fyld:

Chokoladetrøffel:

½ liter piskefløde

250 gr. chokoladeovertræk

Koges, piskes op dagen før. (PAS PÅ med ikke at piske for meget)

Fremgangsmåde:

Bland mørdej og hasselnødder sammen og lav en bund, som bages lysebrun.

Kom et tynd lag nougat på. I kanten sprøjtes en ring med Pistacie masse, og i midten fyldes med chokoladetrøffel.

Læg evt. en udstukket lagekagebund ovenpå og overtræk den med chokolade. Læg på toppen en udstukket marcipan stykke og du kan nu dekorerer den efter eget

ønske.

