Cake Ispahan

von Pierre Hermé

Links mit * und " sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Form: Kastenform ca. 21x11x6 cm - bzw. 1 | Inhalt*

Mandel-Rosenbiskuit

¢ 115 g gemahlene, gebleichte Mandeln

¢ 112 g Puderzucker

* 55g Mehl (Type 550)

¢ 18 g Vollmilch

*  Rosenwasser’ nach Geschmack

* rosa Lebensmittelfarbe auf Wunsch (ich hatte es mit Rote Bete Pulver versucht. Die Fdrbung war nach dem
Backen aber leider verschwunden)

* 110 g weiche Butter

* 3 Eigelb (Gr.L)

e 75gEiweiR

e 23 gZucker

* ca. 20 frische Himbeeren

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Backform fetten.

Mandeln und Puderzucker mischen und sieben. Die Milch mit dem Rosenwasser versetzten und nach Wunsch
den Farbstoff hinzufligen. Die Butter mit dem Puderzucker-Mandelgemisch in einer Schiissel verschlagen. Nun
das Eigelb hinzufiigen und alles zu einer cremigen Masse verarbeiten. Die aromatisierte (ggf. gefarbte) Milch
vorsichtig einrihren. Die Rihrstdbe sdubern und in einer separaten Schissel das Eiweifl mit dem Zucker zu
einem nicht zu steifen Eischnee verschlagen. Eine Drittel des Eischnees mit dem Spatel unter den Teig heben
und die Massen angleichen. Nun den restliche Eischnee hinzufiigen und zusammen mit dem gesiebten Mehl
locker unterheben.

Ein Drittel des Teiges in die Backform flllen und glatt streichen. Zwei Reihen Himbeeren darauf verteilen. Bitte
darauf achten, dass diese sich nicht beriihren. Mit einer Schicht Teig bedecken und erneut zwei Reihen
Himbeeren auflegen. Mit dem restlichen Teig bedecken und den Kuchen in den Backofen stellen. Die
Temperatur auf ca. 160 Grad reduzieren und den Kuchen ca. 50-55 Minuten backen. Die Zeiten sind
Anhaltspunkte und kénnen je nach Backofen variieren!

AnschlieRend auf einem Rost komplett abkihlen lassen.



FEINE KOSTLICHKEITEN
Guss

Pierre Hermé aprikotiert den Kuchen und (iberzieht ihn mit rosa gefdrbten Fondant. Ich habe einen fruchtigen
Zuckerguss gewdhlt.

e 250 g Puderzucker
* Himbeerpiiree
* Rosenwasser

Das Himbeerpiiree nach Geschmack mit Rosenwasser aromatisieren. Dann den Puderzucker mit dem
aromatisierten Himbeerpiiree zu einem dickfliissigen Guss verriihren. Die Fliissigkeit nur sehr vorsichtig
hinzufiigen, damit der Guss nicht zu diinn wird!

Den Kuchen auf ein Rost stellen und gleichmaRig mit dem Guss glasieren. Beim Einstreichen der Seiten ist eine
kleine Winkelpalette hilfreich.

Garnitur

* kandierte Rosenbliten*

¢ frische Himbeeren mit Marmelade gefullt
* weiBe u. rosa Zuckerperlen*

* rosa Glimmerzucker*

* Rosenbliitenblatter

Den Kuchen gleich nach dem Glasieren mit den o. g. Zutaten oder nach Wunsch verzieren. Der Kuchen halt sich
gekihlt und gut abgedeckt mehrere Tage frisch.
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