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KOSTLICHKEITEN

Zitronentortchen mit Pistazienknusperblattern

Mit * markierte Links sind Affiliate-/Werbelinks
Verwendete Formen: Silikonform Petit Fours*, 6 Dessertringe 7,5 cm*

Zutaten fur 6 Tortchen

Zitronen-Marmellata Einleger

. 130 g PATRIZIA Marmellata Limone-Rosmarino*

+ 30 g flussiger Honig

. 10 g Zitronensaft
Die Marmellata mit dem Honig und dem Zitronensaft geschmeidig rihren und in 6
Vertiefungen der Petit-Fours Silikonform verteilen. Mindestens 3-4 Stunden
einfrieren.

Pistazienbiskuit

+ 1Eigelb Gr. L

+ 20 g Pistazienpaste oder Pistazienmus*

+ 30 g Zucker

. 15 g gemahlene Mandeln

. 1 Eiweil3 Gr. L

+ 20 g Mehl

. 10 g geschmolzene Butter
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit
einer Silikonmatte* oder Backpapier auslegen.
Eigelb grindlich mit der Pistazienpaste, der Haélfte des Zuckers und den Mandeln
verrthren. Das Eiweil3 mit der anderen Halfte des Zuckers zu festem Eischnee
aufschlagen. Ein Drittel des Eischnees zur Eigelbmasse geben und sorgfaltig


https://amzn.to/2OkxtDe
https://amzn.to/2Om7AD8
https://graceffo.jimdo.com/produkte/senf-fruchtaufstrich/
https://maluskoestlichkeiten.de/2015/06/05/pistazienpaste-pate-de-pistaches/
https://amzn.to/2Oiaed0
https://amzn.to/2xgZl45

unterheben, so dass sich die Massen angleichen. Dann erst den Rest des Eischnees
hinzufuigen, das Mehl daribersieben und behutsam unterheben. Zwischendurch die
geschmolzene Butter mit einarbeiten. Der Teig sollte luftig bleiben! Den Teig in
einem Rechteck von 22x16 cm gleichmaBig auf das vorbereitete Backblech
streichen und 10 Minuten bei 180 Grad backen.

Knusperschicht

+ 50 g Pistazienpaste (s.0.)

. 15 g weiBe Kuvertlre, geschmolzen

+ 35 g Crépe dentelle*, ersatzweise zarte Eiswaffeln

. 1 El. gemahlene grune Pistazienkerne
Die Waffelrélichen grob zerbréseln. Dann alle Zutaten miteinander verrihren und auf
dem Biskuit verstreichen. Mit einer Palette oder einem breiten Messer etwas
andrlicken. Sechs Kreise mit 6 cm Durchmesser ausstechen und kurz in den
Gefrierschrank stellen.
Die Dessertringe auf eine mit Backpapier oder Folie belegte Platte stellen und mit je
einem Streifen Tortenrandfolie* auskleiden. In die Mitte jedes Ringes einen
Pistazienbiskuitkreis legen.

Frischkase-Zitronenmousse

. 100 g Vollmilch

. 1 Teel. Zitronenschalenabrieb
+ 65 g weiBe Kuverture

+ 4 Blatter Gelatine

. 150 g Frischkase

+ 80 g griech. Joghurt

+ 20 g frischer Zitronensaft

+ 60 g Puderzucker

+ 200 g Schlagsahne

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Milch mit der Zitronenschale kurz
aufkochen, von der Herdplatte nehmen und kurz ziehen lassen. Dann die
ausgedrickte Gelatine darin auflésen und die heie Milch durch ein Sieb Uber die
weilBe Schokolade gieBen. Einen Moment stehen lassen und dann verrihren. In
einer Schissel den Frischkédse mit dem Joghurt, dem Puderzucker und dem
Zitronensaft verrihren. Die weiBe Schokoladenmasse in die Frischkasecreme
rihren. Die Sahne cremig schlagen und in drei Portionen unterheben. Die sechs
vorbereiteten Dessertringe mit der Zitronenmousse fillen. Das gelingt am
saubersten mithilfe eines Spritzbeutels. Die Oberflache glattstreichen. Die
eingefrorenen Zitronen Marmellata Einleger aus der Form befreien und je eines
etwas zum Rand versetzt und ein wenig tiefer als die Tértchenoberflache in die
Zitronenmousse drlcken. Die Tértchen fir 2 Stunden einfrieren. Das muss nicht
zwingend sein, aber dann lassen sie sich spater leichter entnehmen.


https://amzn.to/2xbdMY9
https://amzn.to/2OmVyJF

Tuiles — Pistazien-Knusperblatter

+ 50 g Puderzucker

. 18 g grob gemahlene griine Pistazien
+ 18 g frisch gepresster Orangensaft

. 15 g geschmolzene Butter

. 15 g Mehl

Die Zutaten miteinander verrihren und eine Viertelstunde stehen lassen. Ein
Backblech mit einer Silikonmatte auslegen und den Backofen auf 200 Grad
aufheizen. Mit einem kleinen Loéffelchen haselnussgroBe Teigkugeln mit groBem
Abstand zueinander (sie laufen stark auseinander) auf die Silikonmatte setzen. Circa
5 Minuten im heiBen Ofen backen. Bitte aufmerksam die Braunung beobachten! Die
Tuiles sollten nur am Rand gebraunt, aber trotzdem durchgebacken sein. Kurz
abkuhlen lassen und dann vorsichtig auf ein Rost oder ein Stlick Backpapier legen.
Die Knusperblatter sind késtlich, aber zart und zerbrechlich! Sie sollten nicht langer
als 1-2 Tage zwischen Butterbrotpapier in einer Keksdose trocken gelagert werden.

Fertigstellung

+ gemahlene grine Pistazienkerne
+  Schlagsahne

*  Rosmarinspitzen

+  Zitronenzesten

Die Tortchen eines nach dem anderen vorsichtig aus den Dessertringen nehmen,
die Tortenrandfolie entfernen und den unteren Rand mit den gemahlenen Pistazien
verzieren. Das gelingt gut, indem man ein Tértchen vorsichtig auf eine Hand nimmt,
einen Teeldffel mit gemahlenen Pistazien fallt und Stuck fur Stick gegen den
unteren Rand driickt. Das Tértchen auf einen Teller stellen und mit Sahnetupfen,
Rosmarin und Zitronenzesten dekorieren. Zum Schluss in jedes Tértchen ein
Knusperblatt stecken. Achtung!! Die Knusperblatter bitte erst kurz vor dem Servieren
auf den Tortchen platzieren, das sie sonst durch die Feuchtigkeit schmelzen!! Die
Tértchen selbst halten sich aber problemlos 1-2 Tage im Kihlschrank.

Copyright: Maren Lubbe - https://maluskoestlichkeiten.de 2018



