FEINE KOSTLICHKEITEN

La Fleur

Links mit * und "sind Affiliate- / Werbelinks
Verwendete Form: Kit Tarte 80 @ * oder Tartelettesringe 7cm* , Silikonform Pomponettes*
Zutaten fir 6 Tartelettes

Kirschgelee mit Kampotpfeffer

100 g Sauerkirschpliiree

% Teel. fein gemahlener roter Kampot Pfeffer’
20 g Zucker

2 g Pektin NH* (alternativ 1 Blatt Gelatine)

Zucker und Pektin NH mischen. Das Kirschpilree mit dem Kampot Pfeffer auf 45 Grad erhitzen. Dann
das Zucker-Pektin Gemisch hinzufiigen und das Kompott zum kochen bringen. 3-4 Minuten kdcheln
lassen. Dann die Kirschmasse in 6 Mulden der Pomponettes Silikonform gielRen und einfrieren. Das
restliche Kirsch-Pfeffer Kompott fiir die Konfitlire aufbewahren.

Kirschkonfitiire

(Zur Not kann auch gute fertige Kirschkonfitiire verwendet werden.)

Rest Kirsch-Pfeffer Kompott s.o.

100 g Kirschpliree

50 g Bio Gelierzucker 2:1

Alle Zutaten in einem Topf nach Packungsanweisung kochen und in ein Glaschen fiillen.

Vanille Aufschlagganache

90 g weilRe Kuvertiire, gehackt o. Callets
60 g Sahne

1 Vanilleschote

10 g Glucosesirup*

1% BI. (2,5 g) Gelatine

130 g kalte fllssige Sahne
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60 g Sahne mit dem Mark und der Hiille der Vanilleschote und dem Glucosesirup aufkochen. Die
heiRe aromatisierte Sahne durch ein Sieb liber die Kuvertiire gielen. Eine Minute stehenlassen, dann
glattriihren. AnschlieBend mit dem Stabmixer emulgieren und dann die eiskalte fliissige Sahne
dazugieBen. Alles durchmixen und danach die Oberflache der Vanilleganache mit Frischhaltefolie
bedecken und Giber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Transparente Glasur

Sollen nur die Kirschhalbkugeln glasiert werden, reicht die halbe Rezeptmenge!
165 g Glucosesirup*

110 g Wasser

20 g Zitronensaft, durch ein feines Sieb passiert

130 g Zucker

7 Blatter Gelatine

Die Gelatine einweichen. Wasser, Zucker und Glucosesirup in einem Topf zum Kochen bringen und
auf 103 Grad erhitzen. Den Zuckersirup in ein anderes Gefal umfillen. Dann die gut ausgedriickte
Gelatine darin auflésen. Wenn die Glanzglasur auf etwa 30 — 35 Grad abgekiihlt ist, ist sie bereit zum
GieRen.

Tartelettes
Miirbeteig (Pierre Hermé)

75 g weiche Butter

50 g Puderzucker

125 g Mehl Type 550

15 g gemahlene Mandeln

1 Prise Salz

30 g verschlagenes Ei (ca. % Ei L)

Puderzucker und Butter cremig riihren, Mandeln, Salz und Mehl hinzufligen und zusammen mit dem
Ei zligig zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einem Ziegel formen, in Frischhaltefolie wickeln
und mindestens 1/2 Stunde (besser langer) in den Kiihlschrank legen. — Danach den Teig 3 mm dick
ausrollen und Kreise mit 12-13 cm. Durchmesser ausschneiden. Die Tartelettesringe fetten und auf
ein Blech mit spezieller Backmatte* oder Backpapier setzen. Die Teigscheiben sorgféltig in die Ringe
einlegen. Die Tartelettes nun noch einmal fiir etwa 15 Minuten in den Kiihlschrank stellen. In der
Zwischenzeit die Mandelfrangipane Fiillung zubereiten.

Mandelfrangipane

50 g weiche Butter

1EiGr.M

50 g Zucker

50 g gemahlene Mandeln

2-3 Tropfen Bittermandelaroma

30-35 Sauerkirschen frisch oder TK abgetropft
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Butter, Ei, Zucker, Mandeln und Aroma mit dem Mixgerat gut verriihren. Den Backofen auf 190 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die die vorbereiteten Mirbeteigtartelettes aus dem Kiihlschrank holen und die iberstehenden
Teigrander mit einem scharfen Messer abschneiden. Die Frangipane Fiillung in die Tartelettes geben
und 4-5 Kirschen (je nach GroRRe) in die Fullung driicken. Die Tartelettes nun ca. 20 Minuten
goldbraun backen. Auf einem Rost ganz abkiihlen lassen.

Blumen aufspritzen

Nachdem die Vanilleganache auf 4-6 Grad heruntergekdihlt ist, wird sie wie Schlagsahne
aufgeschlagen und in einen Spritzbeutel mit groBer Rundtiille gefillt. Auf ein

Stiick Schokoladenfolie® oder einen Streifen breite Tortenrandfolie® Kreise in der GroRe der
Tartelettesringe zeichnen. Die Folie umdrehen und mit der Ganache ca. sechs Tupfen wie
BlUtenblatter spritzen. Nun einen zweiten Streifen Folie auflegen und die Ganachetupfen sachte flach
driicken (hilfreich ist dabei ein Frihsticksbrettchen 0.3.), bis sich die ,,Blitenblatter” beriihren. Die
Ganacheblumen einfrieren bis sie durchgefroren sind (mind. 3-4 Std.)

Sollen die Ganacheblumen spéiter nicht mit transparenter Glasur iiberzogen werden, kann man
anders vorgehen und die Gefrierzeit damit verringern:

Die Tupfen fur die Blitenblatter, wie oben beschrieben, dann direkt auf die (ausgekiihlten)
Tartelettes spritzen, mit der Folie flach driicken und diese nur so lange einfrieren, bis sich die Folie
problemlos von den ,,Blumen” ablésen lasst (ca. 1 Std.).

Glasieren

Die Glasur sollte zum GielRen eine Temperatur von 30-35 Grad haben. Die Ganacheblumen immer
eine nach der anderen auf ein Rost legen, mit der transparenten Glasur libergieBen und sogleich
vorsichtig mit einer kleinen Palette auf ein Tartelette platzieren. AnschlieRend die Kirschhalbkugeln
ebenfalls glasieren.

Fertigstellung

gemahlene Pistazien

In die Mitte der Ganacheblumen etwas Kirschkonfitiire spritzen oder fiillen. Die Blumen mit etwas
gemahlenen Pistazienmehl bestreuen. Danach je eine Kirsch-Pfeffer Halbkugel auflegen.

Sobald diese aufgetaut sind, kdnnen die Tartelettes serviert werden. Am knusprigsten sind sie, wenn
die Mirbeteigtartelettes am selben Tag gebacken wurden, aber auch am nachsten Tag sind die
Tortchen noch lecker.
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