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ZUTATEN NUTELLA EISCREMETORTE MIT ZWIEBACK ~ ™ZEPTyin b siasouy
BODEN: 1. Ofen auf 180°C vorheizen
200g Zwieback
20g Zucker 2. Zwieback nach und nach in einen Gefrierbeutel geben und z.B. mit einem
120g Butter Nudelholz in Krimel klopfen. AnschlieBend Zwieback-Kriimel in eine Schiissel
geben und mit Zucker und geschmolzener Butter vermischen. Zwieback-Gemisch
EISCREME: in eine gefettete Tarteform geben und gleichmaBig verteilen und festdriicken. Im

400ml Cremefine zum Schlagen
400ml gezuckerte Kondensmilch
(z.B. von Milchmé&dchen)

heiBen Ofen ca. 10 Minuten backen und anschlieBend gut auskiihlen lassen

3. Fir die Eiscrememasse Cremefine in einer groBen Schiissel steif schlagen und
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250g Nutella anschlieBend die gezuckerte Kondensmilch einflieRen lassen. Dabei immer weiter
schlagen, bis eine cremige Masse entsteht. Nun die Nutella in einem Topf oder in

DEKO: der Mikrowelle erhitzen und ebenfalls unter die Masse riihren

50g Nutella

Optional: Haselnisse gehackt 4. Eiscrememasse auf den bereits gebackenen und abgekiihlten Zwiebackboden

verteilen und mit fliissiger Nutella und evt. Haselnussstiicken dekorieren

5. Eiscremetarte fiir ca. 6 Stunden im Gefrierfach frosten und 5 Minuten vor dem
Servieren heraus holen - so sind Eis und Boden nicht zu hart und optimal
genieBbar
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