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KOSTLICHKEITEN

Am Vortag:

Zitronen-Estragon Confit (P. Conticini)

-Bei Zeitmangel kann dieses Confit durch herbe Zitronenmarmelade ersetzt werden, der
einige gehackte Estragonbldtter beigemischt wurden -

. 125 g frisch gepresster Zitronensaft

* 75 g Zucker (ich wiirde beim nédchsten Mal etwas mehr nehmen)

. 50 g Zitronenschale (ca. 5 Bio Zitronen)

. einige Estragonblétter (frischer, franzosischer Estragon oder getrockneter)

Die Schale der Zitronen sehr diinn abschneiden. Es soll mdglichst nichts Weilles dranbleiben.
Legt die Schalen in einen Topf und bedeckt sie mit Wasser. Lasst es autkochen und gie3t das
dann Wasser ab. Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen, damit die Bitterstoffe reduziert
werden. Nach diesem Vorgang gief3t ihr den Zitronensaft und den Zucker zu den Schalen und
lasst das Ganze ca. 25 Minuten einkochen, bis nur noch einige Essloffel Fliissigkeit iibrig
sind. Dann gebt ihr die Estragonblétter hinzu und mixt alles zusammen so lange in

einem Blitzhacker/ Moulinette bis ein Mus entsteht. Bewahrt es bis zur Verwendung in einem
Glaschen im Kiihlschrank auf.



Knusperschicht

* 50 g Pistazienpaste (selbstgemacht oder gekauft)

*  haselnussgr. Stiickchen Butter

. 30 g weille Schokolade

. 15 g Gavottes Crépes Waffeln (ca. 3 Stck) ersatzweise Corn Flakes oder Eiswaffeln
. etwas echte Vanille

Die Pistazienpaste, die Butter und die weile Schokolade in einem Wasserbad vorsichtig
schmelzen und anschlieend mit der Vanille und den zerkleinerten Waffeln vermengen. Auf
die Riickseite eines Stiick Backpapiers einen Kreis von 16 cm Durchmesser zeichnen (oder,
wie ich, einen Backrahmen aufstellen). Innerhalb dieses Kreises verstreicht ihr die
Knuspermasse. Deckt diese mit etwas Folie ab und friert die Knusperschicht bis zur
Verwendung ein. Achtet darauf, dass der Kreis moglichst plan liegt.

Créme patissiere (Konditorcreme)

. 200 ml Vollmilch

* 20 g Zucker

e 20 g Stiarkemehl

2 FEigelb

. etwas echte Vanille
. 1 Prise Fleur de Sel
. Abrieb Y2 Zitrone

. 10 g weiche Butter
. 1 2 Bl. Gelatine

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Vollmilch zusammen mir dem
Zitronenabrieb, dem Salz und der Vanille autkochen lassen. Die Eigelbe mit dem Zucker, der
Stirke in einer Schiissel verschlagen. Die heifle Milch unter stindigem Riihren unter die
Eigelbmasse riihren. Diese Fliissigkeit dann durch ein Sieb zuriick in den Topf gieen und
unter Riithren bei milder (!) Hitze erwirmen und kriftig riihren bis die Creme eindickt. Vom
Herd ziehen und die Butter und die eingeweichte Gelatine unterrithren. Die Cremeoberfldche
mir Folie bedecken und im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Am selben Tag:

Schokoladenbiskuit (16 cm o)

. 2 Eiweill Gr.M

* 25 g Zucker

. 35 g gemahlene Mandeln
. 35 g Puderzucker

. 1 EiGr.M

* 30 g Mehl


https://maluskoestlichkeiten.wordpress.com/2015/06/05/pistazienpaste-pate-de-pistaches/

. 10 g dunkler Kakao
. 10 g geschmolzene Butter

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Springform mit 16 cm o am Boden fetten oder
mit Backpapier auslegen. Die Butter schmelzen. Die Eiweille mit 25 g Zucker zu Eischnee
verschlagen. In einer anderen Schiissel die gemahlenen Mandeln, den Puderzucker und das Ei
hellschaumig schlagen. Ein Drittel des Eischnees unterheben. Dann das restliche Eischnee
hinzufiigen und das Mehl und den Kakao dariiber sieben. Alles zusammen vorsichtig
unterheben. Zwischendurch einen Essloffel Teig mit der geschmolzenen Butter verriihren und
ebenfalls unterheben. Den Teig in der Springform glattstreichen und ca. 10-12 Minuten
backen. - Kurz vor Ende der Backzeit holt ihr die zuvor vorbereitete, gefrorene
Knusperschicht aus dem Gefrierfach. Wenn der Biskuit dann aus dem Ofen kommt, legt ihr
sogleich die gefrorene Knusperplatte auf den heiBen Kuchen. Die Knusperschicht schmilzt
dadurch und verbindet sich so mit dem Schokoladenbiskuit.

Aprikosenfiillung

. 150 g Aprikosen (Dose oder frisch)

. 50 ml Aprikosensaft o. &.

. 1 Messersp. Agar Agar (ersatzw. 1 Bl. Gelatine)
. Zucker nach Geschmack

Die Aprikosen in winzige Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Saft in einem Topf
erwarmen. Ggf. Zucker hinzufiigen. Mit Agar Agar oder eingeweichter Gelatine nach
Vorschrift binden. Im Kiihlschrank etwas abkiihlen lassen.

Weille Schokoladen-Estragoncreme (P. Conticini)

. 1 Prise Salz

. 1 Prise Zucker

. 1 Teel. Estragonblitter (oder mehr, nach Geschmack)
. 100 ml Sahne

« 80 g weille Schokolade

«  die vortags zubereitete Créme patissicre, s.0.

Das Salz, den Zucker und die Estragonblétter in einem Morser o.4. fein zerreiben. Die weille
Schokolade im Wasserbad oder in der Microwelle schmelzen und handwarm abkiihlen
lassen. Die Créme patissiére vom Vortag (s.0.) zusammen mit der Estragonmischung leicht
aufschlagen. Die Sahne separat steif schlagen. Ein Drittel der Sahne vorsichtig unter die
weille Schokolade ziehen. Danach die beiden restlichen Drittel Schlagsahne sehr vorsichtig
unterheben und diese Masse nun unter die Créme patissiere ziehen. Fiillt die Creme in einen
Spritzbeutel mit einer Tiille nach Wunsch und legt ihn bis zur Verwendung in den
Kiihlschrank. (Ich habe zwei Beutel gefiillt - eine mir groer Rundtiille, eine mit kleiner
franzosischer Tille)



Fertigstellung

Jetzt gehts zum Endspurt ;-) ! Stellt den, mit der Pistazien-Knusperschicht bedeckten,
Schokoladenbiskuit auf einen Teller und bestreicht die Oberfliche diinn mit dem Zitronen-
Estragon Confit. Darauf gebt ihr das Aprikosenkompott und formt es dabei zu einer kleinen
Kuppel. Anschlieend bedeckt ihr diese mit Tupfen von der Schokoladen-Estragoncreme und
bestreut die Oberfliche mit gehackten Pistazien, Schokoladenspinen oder ... oder. - Die Torte
kann frisch serviert werden aber auch ohne Probleme 1-2 Tage spiter. (Bitte abgedeckt im
Kiihlschrank!)
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