FEINE KOSTLICHKEITEN

Eierlikor Tortchen mit Mandelkrokant

Links mit * und " sind Affiliate- / Werbelinks
Verwendete Form: Silikonform Savarin?
Rezept flir 8 Tortchen

Eierlikbrmousse

o 50 g Milch

. 50 g Sahne

o 1 Messersp. gemahlene Vanille

o 2 Eigelb

. 20 g Zucker

o 2 Blatter (3,4 g ) Gelatine

o 50 g Eierlikor

. 1 Teel. Marc de Champagne* oder brauner Rum
o 100 g Schlagsahne

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Milch und Sahne, Eigelb, Zucker und Vanille in einem kleinen
Topf auf mittlerer Einstellung erhitzen. Unter stdndigem (!) Rihren auf 83 Grad bringen. Vom Herd ziehen
und die gut ausgedriickte Gelatine in der Creme auflésen. Den Eierlikér unterrihren und die Creme durch
ein Sieb gieflen. Dann Marc de Champagne bzw. Rum einriihren. Die Sahne nicht ganz steif schlagen und
unter die Eierlikdrcreme ziehen. Die Eierlikbrmousse auf die acht Mulden der Savarin Silikonform verteilen
und Gber Nacht einfrieren.

Bretonischer Sandteig

. 155 g weiche Butter

. 50 g Puderzucker

. 1,25 g Salz

. 140 g Mehl Type 550

. 30 g Starkemehl (Maizena)


https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://amzn.to/38XrCjJ
https://tidd.ly/3rg1CXf

Die Zutaten in eine Schiissel geben und mit den Knethaken zu einem Teig verarbeiten.

Den Teig zwischen zwei Lagen Backpapier 5 mm dick ausrollen. Die Teigplatte fiir 20 Minuten in den
Kahlschrank legen.

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Dann Kreise mit 7 cm Durchmesser ausstechen. Ein Backblech mit
einer Airmat* oder mit Backpapier belegen und die Teigkreise darauf platzieren. Im Backofen ca. 17
Minuten goldbraun backen und anschliefend abkiihlen lassen. 8 Platzchen fiir die Tortchen verwenden,
Uberzahlige Platzchen in einer Metalldose aufbewahren und vernaschen. — Rezept: Pierre Hermé

Mandelkrokant

o 80 g Mandelstife
o 50 g Zucker
o 16 g Wasser

Die Mandelstifte in der Pfanne goldbraun anrésten. Herausnehmen und den Zucker und das Wasser
hineingeben. Kdcheln lassen bis 120 Grad (ein heller Sirup). Die Herdplatte nicht zu heil} einstellen! Die
Mandeln zum kochenden Sirup hinzufligen und unter Riihren 2-3 Minuten goldbraun karamellisieren lassen.
Das Mandelkrokant locker auf einem Blatt Backpapier verteilen und komplett abkiihlen lassen. In einem gut
verschlossenen Behélter trocken (!) aufbewahren.

Mirror glaze
. 3 Blatter (5 g) Gelatine
° 70 g Milch
o 135 g Sahne
o 180 g Zucker
° 48 g Glucosesirup?
o 13 g Maisstarke (Maizena)
o weille Lebensmittelfarbe!

Die Gelatine einweichen. Milch und Sahne mit dem Glucosesirup und 120 g des Zuckers in einen Topf
geben. Den restlichen Zucker mit der Maisstarke vermischen und ebenfalls unterriihren. Die Glasur nun
unter Rithren zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und auf 70 Grad abkiihlen lassen. Dann die gut
ausgedriickte Gelatine und die Lebensmittelfarbe hinzufligen und alles mit dem Stabmixer plrieren. Die
Glasur auf ca. 26 Grad abkihlen lassen. Dann ist sie verarbeitungsbereit. — Rezept: Cedric Grolet

Schokoladenfedern

. weilke Kuvertire?!
. Tortenrandfoliel
° kleines Messer

Kuvertiire temperieren. Die Arbeitsflache feucht abwischen und einen Streifen Tortenrandfolie darauf legen.
Durch die Feuchtigkeit klebt dieser an der Oberflache und kann nicht wegrutschen.

Die Spitze eines kleinen Messers in die temperierte Kuvertire tauchen, aber nicht ganz eintauchen! Nur die
untere Seite sollte mit Kuvertiire benetzt sein. Das so praparierte Messer auf die Folie herabsenken,
senkrecht 1 cm hochheben und sogleich nach hinten wegziehen. Auf diese Weise entsteht eine Art
Federkiel.

Dieses Video veranschaulicht noch einmal die Technik. Mit etwas Ubung bekommt man es bald hin & .

Die Folie mit den fertigen, noch feuchten Federn in ein Baguetteblech oder Ahnliches legen, so dass sie eine
Krimmung bekommen. An einem kiihlen Ort auskristallisieren lassen. Danach mit einem kleinen scharfen
Messer seitlich einritzen.


https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Fsilikonmatten%2F2754%2Fsilikomart-air-mat%3Fnumber%3DAIRMAT
https://amzn.to/3kRgCsV
https://amzn.to/3lBXsrf
https://amzn.to/2Pb7HGU
https://amzn.to/2PeI1cB
https://www.pralinenideen.de/kuvertuere_temperieren.php
https://www.youtube.com/watch?v=3nAur5BBCWE

Fertigstellung

. Yuzu- und/oder Orangenmarmelade, bzw. Frucht nach Geschmack
. Schokoladenfedern

Die gefrorenen Eierlikdrmousse Tortchen aus der Form l6sen, auf einen Holzspiel’ spieRen und in die korrekt
temperierte Mirror glaze tauchen. Kurz abtropfen lassen und dann auf ein Rost legen. Die Glasur zieht jetzt
an. Die Rander der Sandteigplatzchen diinn mit Marmelade bestreichen. Jeweils ein Eierlikor Tortchen
mithilfe einer kleinen Palette auf ein so vorbereitetes Platzchen setzen. AnschlieBend den Rand der
Tortchen mit dem Mandelkrokant dekorieren. Die Schokoladenfedern auflegen und servieren, sobald die
Mousse aufgetaut ist.

Die Tértchen halten sich in einer gut verschlossenen Box 1-2 Tage. Ich empfehle sie aber taggleich zu
servieren, damit der Krokant und der Sandteig noch knusprig sind!
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