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Vanille Mandelbaisertorte - Succes vanille

Von Christophe Felder
Die Torte hat einen Durchmesser von 18 cm

Fiir die seitliche Dekoration der Torte werden zerbrochene Nusskekse, sogenannte

Croquines verwendet. Sie sind fiir den Geschmack der Torte zwar nicht zwingend notwendig, sind
aber herrlich knusprig und konnen gut vorbereitet werden und in einer Keksdose aufbewahrt werden.
Sie schmecken auch lecker zum Kaffee. Hier ist das Rezept:

Croquines amandes

. 125 g ganze geschélte Mandeln

. 125 Zucker

. etwas Zimt

. etwas Vanille

. 2 Eiweill Gr M
Die Mandeln grob hacken. Zucker, Zimt, Vanille und die gehackten Mandeln in einem Topf
vermengen. Das (ungeschlagene) Eiweil3 hinzufiigen und alles verriihren. Bei milder Hitze, unter
standigem Riihren, erhitzen. Der Teig sollte 70 Grad erreichen. Den Topf vom Herd nehmen und den
Teig komplett abkiihlen lassen. Dabei zwischendurch immer einmal umriihren. - Den Backofen auf
170 Grad autheizen und mit einem Essloffel Teighdufchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen. Etwas flach driicken, so dass die Kekse rund 3 cm grof3 werden. Ca 20 Minuten knusprig
backen. Auf dem Blech abkiihlen lassen.

Mandelbaiser Teig
. 160 g Eiweil3
. 130 g Zucker
. 80 g gemahlene Mandeln (oder Haselniisse)
. 80 g Puderzucker
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. 25 g Baisergebick (fertig gekauft o. selbstgem.), gemahlen

Backofen auf 150 Grad aufheizen. Eiweil3 und Zucker zu Eischnee schlagen. Niisse, Puderzucker und
gemahlenes Baiser vermischen und unter den Eischnee heben. Den Teig in einen Spritzbeutel mit 10
mm Lochtiille fiillen und spiralférmig 3 Kreise mit 18 cm Durchmesser auf Backpapier spritzen. Bei
mir passten nur 2 zugleich darauf. Den dritten habe ich hinterher gebacken. 1 Stunde bei 150 Grad
backen und komplett abkiihlen lassen. Hinweis: Zwei Teigscheiben bendtigt ihr spéter fiir die Torte,
die dritte Scheibe wird am Schluss fiir die Dekoration zerbrochen und zu Puder gemahlen.

Creme Mousseline Vanille

Diese Creme Mousseline besteht aus drei Komponenten:

1. Creme patissiere - Konditorcreme

. 300 ml Vollmilch

. Y-1 Vanilleschote (je nach Grof3e)

. 30 g Starkemehl

. 3 Eigelbe

. 50 g Zucker
Milch zusammen mit der gedffneten Vanilleschote aufkochen lassen. In einer separaten Schiissel die
Eigelbe mit dem Zucker und der Stirke verrithren. Die heifle Vollmilch vorsichtig zur Eimasse geben
(vorher die Vanilleschote entfernen). Dabei immer gut rithren. Die Temperatur der Herdplatte
zuriickschalten und die Eiermilch zuriick in den Topf gieBen. Alles bei milder Hitze leicht zum
Kocheln bringen. Dabei stetig rithren bis die Creme eindickt. Vom Herd nehmen, in eine Schale
gieflen und zum Abkiihlen beiseite stellen.

2. Italienische Meringue

. 95 g Zucker

. 45 g Wasser

. 60 g Eiweil
Zucker und Wasser in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Kocheln lassen
bis der Sirup ca. 118 Grad erreicht hat. Dann beginnen, mit dem Mixgerit das Eiweill zu schlagen.
Inzwischen hat der Zuckersirup 120 Grad erreicht und kann wéhrend des Eiweischlagens im diinnen
Strahl dazu gegeben werden. Stetig weiter mixen bis die Meringue rund 35 Grad hat. Beiseite stellen.

3. Buttercreme

. 160 g sehr weiche Butter

. Mark von 2 Vanilleschoten

. 1 Teel. Vanilleessenz
Die Butter sehr, sehr lange mit dem Mixgerit aufschlagen. Sie sollte wirklich ganz, ganz hell und
luftig sein!

Hinweis: Alle Cremes sollten bei der Zusammenfiihrung zur Creme Mousseline Vanille dieselbe
Temperatur (Raumtemperatur) haben!!

Die Creme patissiere zunichst cremig rithre

n und dann essloffelweise unter die luftig geriihrte Buttercreme mixen. Dabei auch die Vanille
einrithren. Anschliefend die ital. Meringue in drei Portionen mit einem Spatel unterheben. Die
Creme Mousseline sollte danach noch einmal auf mittlerer Stufe mit dem Mixgerét 10 Minuten schon
luftig aufgeschlagen werden.
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Aufbau

Eine der Mandelbaiserscheiben auf eine Platte legen (ggf. einen Tortenring darum stellen). Drei
Viertel der Vanillecreme einfiillen. Die zweite Teigscheibe auflegen und gerade ausrichten. Die
restliche Vanillecreme auf der Tortenoberfldche auftragen und rundherum schon glattstreichen. Die
Torte in den Kiihlschrank stellen.

Die noch iibrige, dritte Mandelbaiserplatte in einer Kiichenmaschine/ Blitzhacker zu feinem Puder
vermahlen und dieses vor dem Servieren durch ein Sieb auf der gesamtenTortenoberfliche verteilen. -
Die Croquines Kekse in grobe Stiicke brechen und den seitlichen Rand der Torte mit den Keksbroseln
verzieren.

Tipps: Die Mandeln kénnen nach Geschmack auch durch Haselniisse ersetzt werden - Bitte fiir die
Creme mdglichst echte Vanilleschoten verwenden - Wenn keine Zeit fiir die Croquines ist, kann auch
die ganze Torte mit dem Mandelbaiserpuder bestreut werden - Die Torte kann am selben, wie auch
am ndchsten Tag serviert werden. - Gekiihlt fand ich sie am leckersten.
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