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KOSTLICHKEITEN

Schoko-Minz Tortchen

Mit * und ' markierte Links sind Werbelinks (s.u.)

Zutaten fiir 8 Tortchen
Verwendete Formen: Silikonform Stone*, Silikonform Petit Fours*, Tourbillion 9ml*

WICHTIG!! Bitte fiir dieses Rezept ausschlieBlich Pfefferminzol fiir Lebensmittel verwenden
(z.B. aus der Apotheke) !!

TAG 1

Sahne-Minz Einlage

e 50 g Schmand 24%

e 20 g Puderzucker

. 4-6 Tropfen Pfefferminzol (fiir Lebensmittel!)

. 120 g Schlagsahne

. 1 % Blitter Gelatine
Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Schmand und Puderzucker verriihren. Die Gelatine
ausdriicken und in einem kleinen Topf bei milder Hitze auflésen, vom Herd nehmen, nach
und nach ein bis zwei Loffeln Schmand einriihren und die Masse dann mit dem restlichen
Schmand verriihren. Die Sahne nur cremig schlagen und unter den Schmand heben. Die
Masse in 8 Vertiefungen der Silikonform verteilen, glattstreichen und abgedeckt mindestens
4 Stunden einfrieren.


https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2F30x17%2F2041%2Fsilikomart-stone
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2F30x17%2F1991%2Fsilikomart-sf027-petits-fours%3Fbid%3D133812-73660
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fdessertformen%2F2908%2Ftourbillion-9-ml%3Fnumber%3DTourbillion9

Mousse au chocolat

. 165 g Kuvertiire 70%

* 2 Eigelb

. 15 g Zucker

e 70 g fliissige Sahne

e 70 g Milch

. 1 % Blitter Gelatine

e 220 g Schlagsahne

e optional: Pfefferminzol (wenn man Tortchen mit intensiverem Minzcharakter
wiinscht. Ich habe meine Tortchen ohne gemacht)

Die Kuvertiire schmelzen. Eigelb, Zucker, Milch und fliissige Sahne in einem Topf bei
mittlerer Hitze und unter stetigem Riihren auf 82 Grad erhitzen. Die Masse hat die richtige
Konsistenz, wenn man auf einem Loffelriicken mit dem Finger eine Spur durch die Creme
ziehen kann und diese nicht mehr zusammenléuft. Die ausgedriickte Gelatine einriihren und
die Creme in drei Portionen zur geschmolzenen Kuvertiire geben und diese dabei jedes Mal
glattrithren. AnschlieBend in ein hohes Gefal fiillen und mit dem Stabmixer aufemulgieren.
(Wer es wiinscht, kann an dieser Stelle die Mousse mit Minzol aromatisieren) Hat die
Schokocreme 45-50 Grad (ggf. etwas nachwidrmen), die Sahne nur cremig schlagen und in
drei Portionen sorgfiltig unterheben. Die Mousse au chocolat bis 1 cm unter den Rand in die
acht Vertiefungen der Stone Silikonform fiillen. Die eingefrorenen Minzeinlagen aus der
Form nehmen und je eines in die Mousse au chocolat driicken. Glattstreichen, mit Folie
bedecken und iiber Nacht einfrieren.

Mini Tourbillion aus Minzsahne (fiir die Deko)

. 80 g Sahne

. 10 g Zucker

*  } Blatt Gelatine

* 3 -4 Tropfen Pfefferminzol
Gelatine einweichen. Die Sahne und den Zucker in einem kleinen Topf erhitzen erhitzen und
die Gelatine darin auflosen. Minzol hinzufiigen, die Masse in 8 Mini Tourbillionformen*
verteilen und einfrieren.

Schokoladen Glanzglasur

. 140 g Wasser

. 180 g Zucker

* 40 g dunkler Backkakao

e 5 Blitter Gelatine

. 80 g fliissige Sahne
Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Den Zucker mit dem Wasser in einem
Topf auf gut 100 Grad bringen und 1-2 Minuten kochen lassen. Den Topf vom Herd ziehen,
den Kakao und die ausgedriickte Gelatine in der heiflen Fliissigkeit auflosen. Die Sahne
hinzufiigen und das ganze mit einem Stabmixer aufemulgieren. Die Glasur noch einmal
durch ein Sieb gielen und abgedeckt {iber Nacht abkiihlen lassen.


https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fdessertformen%2F2908%2Ftourbillion-9-ml%3Fnumber%3DTourbillion9

Bretonischer Schokomiirbeteig (William Curley)

. 10 g dunkle Kuvertiire 70%

. 165 g weiche Butter

. 100 g Puderzucker

e  2Figelb

. 100 g Mehl

* 20 g dunkler Backkakao

e 35 g gemahlene Mandeln

o 1,5 g Salz
Die Kuvertiire schmelzen. Die Butter mit dem Puderzucker sehr schaumig schlagen. Die
Eigelbe einriihren. Mehl und Kakao iiber die Masse sieben und zusammen mit dem Salz und
den gemahlenen Mandeln mit dem Teigschaber unterheben. Den Teig auf eine Platte legen,
etwas flach driicken und abgedeckt 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Danach den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze aufheizen. Den Teig zwischen zwei
Blittern Backpapier gleichméBig ca. 6 mm dick ausrollen und 20-25 Minuten backen. Einen
Moment abkiihlen lassen und dann mit einem 7 cm ¢ Ausstecher 8 Kreise fiir die
Tortchenbdden ausstechen. Diese komplett auskiihlen lassen und in einem gut verschlossenen
Behilter iiber Nacht im Kiihlschrank aufbewahren.

TAG 2

Fertigstellung

e 2 Essl. geschmolzene dunkle Kuvertiire

e 2-3 Essl. gehackte Mandeln

J weiles Velvetspray*, Perlglanzpuder*, silberne Zuckerkugeln (werden nur fiir die

Tourbillions benotigt)

Die Rénder der Teigkreise mit der geschmolzenen Kuvertiire bestreichen und danach sofort
in die gehackten Mandeln driicken. Im Kiihlschrank fest werden lassen.Die Schokoladen
Glanzglasur in der Microwelle oder iiber einem Wasserbad auf 40 Grad erwérmen, so dass
sie sich wieder verfliissigt. Wenn sie wieder auf 30-32 Grad abgekiihlt ist, ist sie bereit zum
Gielen. Dann die fertigen Teigkreise bereit stellen. - Die gefrorenen Schoko-Minz Tortchen
aus der Form befreien und auf ein Rost, das iiber einer flachen Schale liegt, legen. Die
Tortchen gleichmiBig mit der Glasur iibergieen, dabei darauf achten, dass die Tortchen
komplett bedeckt sind! Das Aufsetzen auf die Teigboden funktioniert am besten, in dem man
einen Zahnstocher in die Mitte des Tortchens sticht, diesen mit einer Hand anfasst, dann das
Tortchen unten mit einer kleine Palette anhebt und auf einen der Boden positioniert. Ich habe
immer nur vier Tortchen zur Zeit fertiggestellt. So kommt man nicht in Stress ;-) .

Die gefrorenen Tourbillions auf eine mit Folie bedeckte Platte legen und mit weilem
Velvetspray bespriihen (Anleitung auf der Flasche beachten!). Tipp: Um keine Sauerei in der
Kiiche zu haben, geht man am besten nach drauflen oder hilt die Form in die

Spiilmaschine ;-) . AnschlieBend mit Perlglanzpuder bestduben und die Tourbillions mithilfe
eines Zahnstochers auf den Tortchen verteilen. Eine silberne Zuckerperle aufsetzen. Je nach
Raumtemperatur sind die Tortchen nach 1-2 Stunden aufgetaut und kénnen serviert werden.
Am selben Tag serviert sind sie am schonsten.
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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%3Fnumber%3DVELVET05
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Ffarben%2Fperlglanzpuder%2F1790%2Fperlglanz-pumpzerstaeuber-silber-10-g%3Fnumber%3DMSILBERPF

