FEINE KOSTLICHKEITEN

Joghurttortchen mit Himbeeren & Holunderbliiten

Links mit * und * sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Formen: Petit-Fours Silikonform*, Dessertringe 7,5 cm@?

* Ich habe meinen Holunderbliitensirup nach diesem Rezept selbst hergestellt. Es kann
natiirlich auch gekaufter Sirup verwendet werden. Da die Siifse jeweils unterschiedlich ist,
muss man die Zuckermengen ggf. nach Geschmack anpassen.

Himbeer-Holunderbliitenkerne

* 30 g Holunderbliitensirup
* 10 g Zucker

* 90 g Himbeerpiiree

» 1% Blatter Gelatine

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Holunderbliitensirup, Zucker und ein Virrtel des
Himbeerpiirees in einem kleinen Topf erhitzen. Die eingeweichte, gut ausgedriickte Gelatine
darin auflésen. Das restliche Himbeerpiiree einrithren und die Fruchtmasse auf 6 Vertiefungen
der Petit Fours Silikonform verteilen. Mindestens 4 Stunden einfrieren.

Himbeerbiskuit (M. Ludwigs)

* 2 Eigelbe
e 20 g Puderzucker
* 2 Eiweif3

* 30gZucker

* 20 g Starkemehl

e 20gMehl

* 10 Stck. tiefgekiihlte Himbeeren
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Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze aufheizen. - Die Eigelbe mit dem Puderzucker
hellschaumig schlagen. Das Eiweifs mit dem Zucker und der Starke zu festem Eischnee schlagen.
Zunichst ein Drittel des Eischnees unter die Eigelbmasse ziehen. Dann den restliche Eischnee
dazugeben und das Mehl dariiber sieben. Alles kurz aber sorgfiltig unterheben. Den Biskuit ca.
% cm dick auf ein mit Backpapier belegte Blech oder eine *Backmatte streichen. Die
tiefgekiihlten Himbeeren so zerdriicken, dass sie in méglichst kleine Stiicke zerfallen. Diese auf
dem Biskuit verteilen und im Backofen ca. 10-15 Minuten backen. Den Biskuit gut abkiihlen
lassen. Er kann gut schon einen Tag zuvor gebacken werden.

Joghurt-Holunderbliitenmousse

e 200 g Holunderbliitensirup

e 200 g griech. Joghurt 10%

* 1 Teel. Zitronensaft

*  Zucker nach Geschmack (da jeder Holunderbliitensirup unterschiedlich siif} ist)
» 5% Blatter Gelatine

* 250 g Schlagsahne

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Halfte des Holunderbliitensirups mit dem
Zitronensaft und ggf. Zucker erwdrmen und die eingeweichte, gut ausgedriickte Gelatine darin
auflésen. Den restlichen Sirup und den Joghurt dazugeben und verriihren. Die Sahne cremig
schlagen und unter die Joghurtmasse ziehen.

Aufbau

6 Dessertringe auf eine Platte stellen und mit Tortenrandfolie® auskleiden. Aus dem
Himbeerbiskuit Streifen von 3,5 x 19 cm. schneiden. Bitte so ausschneiden, dass noch etwas
Biskuit fiir die kleinen Béden der Tortchen bleibt! Die Streifen mit Holunderbliitensirup
bestreichen und Stof? an Stof? in die Dessertringe einlegen. Kleine Kreise aus dem restlichen Teig
schneiden und als Boden einlegen und ebenfalls mit Sirup tranken. Nun die Joghurtmousse bis
zum Rand des Biskuits einfiillen. Das gelingt am saubersten mithilfe eines Spritzbeutels. Je einen
gefrorenen Himbeer-Holunderkern in die Mousse driicken und die restliche Joghurtmousse auf
alle Tortchen verteilen. Gut abgedeckt ca. 1-2 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

Himbeerspiegel

* 50 g Holunderbliitensirup
* 100 g Himbeerpiiree
* 2 Bl Gelatine

Die Gelatine einweichen. Den Holunderbliitensirup erwarmen und die gut ausgedriickte Gelatine
darin auflésen. Das Himbeerpiiree hinzufiigen und den Fruchtspiegel auf die Joghurtmousse der
sechs Tortchen giefien.

Die Tortchen sollten bis zum Servieren noch einmal mindestens 2 Stunden oder iiber Nacht im
Kiihlschrank durchkiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren dann etwas Sahne mit Zucker steif
schlagen und die Toértchen damit dekorieren. Frische Himbeeren mit Holundergelee o.4. gefiillt,
sowie Blatter und /oder Bliiten runden die Garnitur ab.
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