FEINE KOSTLICHKEITEN

Mont Blanc - Maronentorte mit Cassis

Zutaten fur eine Silikon-Halbkugelform mit 18 cm )

Cassisfiillung

e 200 g schw. Johannisbeerpliree*
e 30 g Zucker

. 1 El. Zitronensaft

e 2,5 g Pektin NH (habe ich hier klick* gekauft)

. 1 Blatt Gelatine
Die Gelatine einweichen. Alle Zutaten, bis auf die Gelatine, miteinander in einem kleinen Topf
verriihren, aufkochen lassen und 3-4 Minuten weiterkochen. AnschlieBend die Gelatine in der
Fruchtmasse auflosen. Die Fruchtmasse in eine Silikon-Halbkugelform fiillen. Im Kiihlschrank
erstarren lassen und dann mindestens 4 Stunden einfrieren.

Baiserscheibe

e 35 gEiwei} (ca.von 1 Ei Gr L)

e 35 gZucker

e 35 g Puderzucker
Den Backofen auf 90 Grad Umluft autheizen. Auf der Riickseite eines Stiick Backpapiers einen
Kreis mit 14 cm Durchmesser zeichnen. Eiweill mit dem Zucker steifschlagen. Den Puderzucker
tiber den Eischnee sieben und vorsichtig unterheben. Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen und
innerhalb des vorgezeichneten Kreises eine Spirale spritzen. Mit dem restlichen Eischnee kleine
Baisertupfen spritzen, die spiter zur Dekoration oder zum Naschen dienen konnen. Circa eine
Stunde backen bzw. trocknen. Wihrenddessen den Stiel eines ochloffels in die Backofentiir
einklemmen.

Brownieboden (Matthias Ludwigs)

e 40 g dunkle Kuvertiire 70%
e 65 g Butter

. 80 g Zucker

. 1 Ei

e 35gMehl


http://amzn.to/2nXWrfV
https://www.toertchentoertchen.de/shop/shop/apfelpektin/

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Springform mit 18 cm Durchmesser
fetten. - Die Kuvertiire zusammen mit der Butter schmelzen. Zucker und Ei zusammen schaumig
riihren, die Schokoladenmasse hinzufiigen und zusammen mit dem dem gesiebten Mehl zu einem
Teig verrithren. Den Teig in die Form fiillen und 12-15 Minuten backen. Etwas abkiihlen lassen und
dann eine Scheibe mit 16 cm Durchmesser ausstechen. Diese im Kiihlschrank komplett abkiihlen
lassen!

Maronenmousse

» 4 Eigelbe

e 40 g Zucker

e 230 g Vollmilch

*  Mark einer Vanillestange

. 80 g fein gehackte Milchschokoladen Kuvertiire 33 %

. 50 ml Haselnusslikor (ich: Soblica*)

e 5 Blitter Gelatine

. 140 g Maronencreme*

e 250 g Schlagsahne
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Eigelbe mit dem Zucker in einer Schiissel
verschlagen. Die Milch mit der Vanille in einem kleinen Topf zum Kochen bringen und dann unter
stetem Riihren zur Eigelbmasse geben. Alles durch ein Sieb zuriick in den Topf geben und bei
mittlerer Hitze und stindigem Riihren auf 82 Grad erhitzen, bis die Masse etwas andickt. Sogleich
von der Herdplatte ziehen und iiber die Kuvertiire geben. Einen Moment warten, die eingeweichte
Gelatine hinzufiigen und alles gut verriihren. Anschlieend die Maronencreme und den Likor
unterriihren. Die Sahne cremig schlagen und unterheben. Die Mousse evtl. noch einige Minuten in
den Kiihlschrank stellen, falls sie noch zu fliissig sein sollte.

Aufbau

Die gefrorene Cassisfiillung aus der Form 16sen und die Halbkugelform abspiilen. Wihrenddessen
die Cassisscheibe noch einen Moment zuriick ins Gefrierfach legen. Die Halbkugelform nun zu ca.
einem Drittel mit Maronenmousse fiillen. Die gefrorene Cassisscheibe mittig hineinlegen und mit
einer ca. 1 cm dicken Schicht Maronenmousse bedecken. Die Baiserscheibe einlegen und wieder
mit so viel Mousse bedecken, dass eine kleine Menge iibrig bleibt. Bei Befiillen darauf achten, dass
auch der Rand blasenfrei befiillt wird. Die Brownieschicht bildet den Abschluss. (Nach Geschmack
kann diese Schicht noch mit Likor getrinkt werden.) Die seitlichen Rénder mit der restlichen
Mousse fiillen und alles glattstreichen. Die Torte zunidchst im Kiihlschrank erstarren lassen und
dann iiber Nacht einfrieren.

Maronen-Vermicelles

. 100 g Wasser

e 200 g Zucker

e 200 g gekochte Maronen*

e 20 g weiche Butter

. 1 Prise Salz

. 1 El. Kirschwasser o. Rum
Wasser und Zucker zu Sirup kochen. Die gekochten Maronen zusammen mit den restlichen Zutaten
in einem Multihacker piirieren. Dabei so viel von dem Zuckersirup hinzufiigen, bis eine cremige
Masse entstanden ist. Diese Creme anschlielend durch ein Sieb streichen, um letzte Stiickchen zu
entfernen, die die Spritztiille verstopfen konnten.
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http://amzn.to/2nSBtzP
http://amzn.to/2ECNSBt
http://amzn.to/2HdJkjf

Fertigstellung

e weilles Velvetspray*
Die gefrorene Torte aus der Silikonform 16sen und sogleich mit dem weillen Velvetspray bespriihen.
Die Maronenmasse in einen Spritzbeutel mit Lochertiille* oder 2-3 mm kleiner Lochtiille fiillen und
die Creme so auf der Torte verteilen. Die Baisertupfen darauf setzen und etwas festdriicken. So
fixiert man auch die Vermicelles gleichzeitig auf der Torte ;-) . Mit Schoko- und Glanzkiigelchen
dekorieren.
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https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Ffarben%2Fvelvetspray%2F2285%2Fvelvet-spray-weisse-schokolade
http://amzn.to/2H9qbis
https://marenlubbe.de

