FEINE KOSTLICHKEITEN

Heidelbeertdértchen

nach Matthias Ludwigs

Zutaten fur ca. 6 Tortchen fir diese Silikonformen: klick* +klick*

Heidelbeerkompott

100 g Heidelbeeren (gefroren oder frisch)
30 g Heidelbeer- oder Waldfruchtmarmelade o. &.
1 1/2 Blatter weiBe Gelatine

Gelatine 5 Minuten in eiskaltem Wasser einweichen. Heidelbeeren und Marmelade in einem Topf
aufkochen. Vom Herd ziehen und die Gelatine darin auslésen.

Dieses Kompott wird in die Silikonform gefillt. (Ich hatte etwas mehr gekocht.) Dann die Form ca.
3-4 Stunden einfrieren.

Mandelbiskuit:

1 Eiweil3

20 g Zucker

30 g gemahlene Mandeln
20 g Puderzucker

1 Ei

1 Eigelb

35 g Mehl

10 g fliissige Butter

Backofen auf 180 Grad Umlauft aufheizen. Das einzelne EiweiB mit 20 g Zucker steifschlagen
und beiseite stellen. Mandeln und Puderzucker in eine Schissel geben und mit dem Mixgerét
zusammen mit dem Eigelb und dem ganzen Ei gut schaumig rihren. Dann den Eischnee und das
Mehl unterheben, sowie die flissige Butter. Den Teig mit einer Palette nicht zu diinn auf ein mit
Backpapier belegtes Blech streichen und ca. 8- 10 Minuten backen.
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Nach dem Backen noch heiB auf ein weiteres Backpapier stlirzen und das hintere Papier
abziehen. Abkuhlen lassen.

Danach werden mit einem Ausstecher oder einem Glas 6 Kreise ausgestochen, die in etwa den
gleichen Durchmesser wie die groBe Halbkugelform haben. Aus den Biskuitteigresten lassen sich
Ubrigens, wenn ihr sie nicht zwischendurch aufnascht, sehr gut Cake Pops zubereiten.

Joghurtmasse:

150 g Naturjoghurt 3,8 %

50 g Puderzucker

2-3 El. Zitronensaft

120 g Schlagsahne

1 1/2 Blatter weiBe Gelatine

Gelatine 5 Minuten in eiskaltem Wasser einweichen.Sahne steifschlagen. Joghurt, Puderzucker
und Zitronensaft verriihren. Gelatine in einem kleinen Topf auflésen. Mit einem Essléffel
Joghurtcreme glattriihren und dann zu der restlichen Joghurtmasse geben. Gut verrihren.
Danach die Schlagsahne sorgféltig unterheben

.Diese Joghurtcreme fllt ihr jetzt in die Halbkugel-Silikonform. Bitte nur bis ca. einen Zentimeter
unterhalb der Kante!

Dort hinein drickt ihr vorsichtig das gefrorene Heidelbeerkompott. Nicht zu tief, sonst sieht man
es spater von auBen! Jetzt werden die vorbereiteten Biskuitkreise mit etwas Marmelade
bestrichen, auf die Creme platziert und vorsichtig angedriickt.

Mit Frischhaltefolie bedecken und am besten Uber Nacht, bzw. so lange wie nétig, einfrieren.
Wenn die Tértchen durchgefroren sind lassen sie sich spielend leicht aus den Silikonformen
herauskrempeln.

Theoretisch kénntet ihr sie jetzt schon (natirlich nachdem sie aufgetaut sind) servieren. Ich habe
sie aber (noch gefroren) mit selbstgekochter Fruchtglasur bestrichen, die ihnen Glanz und
Haltbarkeit verleiht. Das Rezept findet ihr hier: klick.

Es lohnt sich, wie ich finde, nicht nur optisch. Denn die schmeckt wunderbar zitronig. Ich habe die
Garnitur auch etwas bestrichen, so dass die Heidelbeeren schén glanzen.
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