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KOSTLICHKEITEN

Erdbeer-Vanille Torte - Fraisier de Cyril Lignac

Meine Torte hat einen &J von 18 cm - vom Originalrezept abweichende Mengen und Zutaten
sind kursiv geschrieben.

Verwendetes Material: Springform 24 cm, Tortenring 18 cm (5 cm hoch)*, Silikonform 16
cm*, Tortenrandfolie*, Silikonform 'Pomponettes'* (die Torte kann natiirlich auch in anderen
Formen zubereitet werden)

Tag 1

Erdbeerkompott (muss eine Nacht tieffrieren)

. 140 g Erdbeerpiiree + 15 g Zucker

J 20 g Limettensaft (von ca. 1 Limette)

e 3 gPektin NH (habe ich hier gekauft)+ 25 g Zucker

e 250 g Erdbeeren in kleine Stiicke geschnitten (ich finde 200 g ausreichend)

mit 15 g Zucker und dem Limettensaft in einem kleinen Topf erhitzen. Pektin und Zucker
vermischen. Wenn das Piiree etwa 60 Grad hei8 ist, die Pektinmischung unterriihren und das
Piiree 2 Minuten kochen lassen. Die Erdbeeren in kleine Stiickchen schneiden und mit dem
Piiree vermischen. Alles in eine Silikonform mit 16 cm O fiillen, abkiihlen lassen und
abgedeckt liber Nacht einfrieren. - (Wer kein Pektin zur Hand hat kénnte alternativ den
Zucker durch Gelierzucker 1:2 (80 g) ersetzen und ein Blatt eingeweichte Gelatine
hinzufiigen. Dann wird das Kompott natiirlich etwas siifser. Ich hab's nicht ausprobiert, wiire
aber vielleicht ein Versuch wert ;-) )


https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Ftortenringe%2F2661%2Ftortenring-kreis%3Fc%3D239
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fbackformen%2F2923%2Ftortaflex-silikonform-tor160-h-40-mm%3Fnumber%3DTOR160H4
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fbackformen%2F2923%2Ftortaflex-silikonform-tor160-h-40-mm%3Fnumber%3DTOR160H4
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Ftorten%2Ftortenrandfolie%2F1817%2Ftortenrandfolie-50-mm-standard
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2F30x17%2F1984%2Fsilikomart-sf009-pomponettes%3Fnumber%3DSF009
https://www.toertchentoertchen.de/shop/shop/apfelpektin/

Vanille Ganache (muss 1 Nacht in den Kiihlschrank)

. 375 g Sahne 35 % (ich: 400g)

. 1 Stange Vanille

. 2 Blatter Gelatine

. 100 g weiBe Kuvertiire, fein gehackt oder Callets
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote aufschlitzen, das Mark
herausstreichen. Die Hilfte der Sahne zusammen mit dem Vanillemark und der -schote in
einem Topf zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und 5 Minuten ziehen lassen, dann die
Schote entfernen und die Gelatine in der Vanillesahne auflosen. Die hei3e Vanillesahne in
drei Portionen iiber die weifle Kuvertiire geben und glattrithren. Dann die zweite Hilfte kalte
Sahne dazugieBen und mit dem Stabmixer aufemulgieren. Mit Folie bedeckt iiber Nacht in
den Kiihlschrank.

Tag 2

Zitronenbiskuit

. 100 g verquirltes Ei (ca. 2 Eier)

e 50 g Zucker

e 2 FEigelbe

. Abrieb 1 Bio Zitrone

. 15 g geschmolzene Butter

. 80 g Mehl

. 20 g geschmolzene weille Kuvertiire (zum Bestreichen)

Den Backofen auf 200 Grad Ober- Unterhitze aufheizen. Eine Springform, 24 cm &, am
Boden fetten oder mit Backpapier auslegen. Die Eier, den Zucker, den Zitronenabrieb sowie
die Eigelbe in einer Schiissel iiber einem Wasserbad mit einem Schneebesen aufschlagen, bis
die Masse ca. 40 Grad erreicht hat. Danach die Masse mit dem Mixgerit 5 Minuten
hellschaumig schlagen. Das Mehl dariiber sieben und sachte unterheben, ohne dass der Teig
seine Luftigkeit verliert. Zwischendurch 1-2 Loffel Teig mit der geschmolzenen Butter
verriihren und ebenfalls unterheben. Den Teig in die Springform fiillen ( etwa 1,5 cm hoch)
und ca. 10- 12 Minuten backen. Der Teig sollte, wenn man mit ihn dem Finger eindriickt,
zuriickfedern. Abkiihlen lassen und einen Kreis mit 16 cm & ausstechen. Die Teigreste
diirfen vernascht werden ;-) . Die Biskuitscheibe mit einer diinnen Schicht weiller Kuvertiire
bestreichen.

Aufbau

Einen Tortenring oder eine andere Form mit 18 cm & am Boden mit Folie und am Rand mit
Tortenrandfolie auslegen. Die Vanilleganache mit dem Mixgerit nicht zu fest aufschlagen
und in einen Spritzbeutel ohne Tiille fiillen. Die Biskuitscheibe mittig in die Tortenform
legen, rundherum den Rand mit Vanilleganache ausfiillen, Danach knapp die Hilfte der
Vanilleganache auf dem Biskuit verteilen und dabei am Rand der Form hochstreichen. Die
gefrorene Erdbeerkompottscheibe aus der Form nehmen, in die Ganache driicken und mit der
restlichen Ganache bedecken. Mit einer Palette glattstreichen und {iber Nacht einfrieren.
Reste der Ganache konnen jetzt noch fiir die spitere Dekoration z. B. in der Pomponette
Silikonform verteilt und eingefroren werden.



Tag 3
Dekoration

Diese Garnitur habe ich, so gut es mir moglich war, dem Original nachempfunden.
Selbstverstindlich ist auch jede anderen Deko denkbar!

*  Rotes Velvetspray*

e Griiner Mikrowellen-Biskuit nach dem Rezept vom Blog Vanilletanz
. Fondantbliiten

e Glucosesirup*

Die Torte aus der Form nehmen. Dafiir den Rand evtl. leicht anwérmen. Die Folie entfernen.
Drei gefrorene Pomponettes auf der Oberflidche arrangieren (mit etwas Honig o.4. fixieren)
und die gefrorene Torte gleichméfig mit rotem Velvetspray bespriihen (ich gehe dafiir ins
Freie). Zwei "weille" Pomponettes auflegen. Den Mikrowellenbiskuit laut Anleitung
zubereiten (ich habe nur die halbe Rezeptmenge genommen und die griine Farbe gleich mit
eingearbeitet). Etwas Biskuit fiir die Garnitur abzupfen. Die Torte mit Fondantbliiten und
winzigen Tropfchen Glucosesirup dekorieren.

Quelle: La Patisserie! (franzosisch) von Cyril Lignac
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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%2F2282%2Fvelvet-spray-rot
https://vanilletanz.de/2017/11/mikrowellen-biskuit.html
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/82943/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Ftorten%2Fzubehoer%2F2782%2Fglukosesirup-1-kg%3Fnumber%3DGLUCOSE
https://amzn.to/2t82elm

