FEINE KOSTLICHKEITEN

Nougat-Zitronen Tortchen

Links mit * und " sind Affiliate- / Werbelinks
Verwendete Formen: Silikonform ,Stone“*, Halbkugelform 5cm*

Sacherbiskuit

. 70 g Marzipanrohmasse

. 1 Eigelb

. 1Ei

. 27 g Zucker |
. 20 g Mehl

. 20 g dunkler Backkakao

. 66 g Eiweil} ( ca. 2 Eier)

. 27 g Zucker Il

. 20 g geschmolzene Butter
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Butter schmelzen und bereit stellen.
Marzipan raspeln und ggf. leicht erwarmen, damit es sich besser vermischen ldsst.
Ei, Eigelb, Zucker | und Marzipanraspel hell und dickschaumig aufschlagen. EiweiRR mit Zucker Il zu
steifem Eischnee schlagen. Mehl und Kakao vermischen und tber die Eigelbmasse sieben.
Zusammen mit dem Eischnee unterheben. Dabei 1 Essloffel Teig abnehmen, mit der
geschmolzenen Butter verriihren und ebenfalls unter den Teig ziehen. Den Teig auf ein mit
Backpapier oder Silikonmatte belegtes Blech streichen und ca. 15-20 Minuten backen. Abkiihlen
lassen und 8 Kreise mit ca. 4,5 cm Durchmesser ausstechen. Teigreste kdnnen vernascht oder
eingefroren werden. — Rezept: Gertrud Willam

Zitronencreme

. 100 ml frisch gepresster Zitronensaft

. feiner Abrieb von 2 Bio-Zitronen

. 100 g Zucker

. 1 Teel. Starkemehl

. 60 g Butter in Wurfel geschnitten/ Zimmertemperatur
. 2 Eier

. 1 Blatt Gelatine


https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2F30x17%2F2041%2Fsilikomart-stone%3Fnumber%3DSF163
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2F30x17%2F2336%2Fsilikomart-sf004-halbkugeln-oe-50-mm

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Zitronenschale abreiben. Zitronen auspressen.
Zucker und Starkemehl vermischen. Die Eier mit dem Zitronensaft, dem -schalenabrieb, dem
Zucker-Starkegemisch zusammen unter Riihren langsam erhitzen, bis die Masse leicht eindickt —
Temperatur bitte nicht (iber 83 Grad! Die Zitronenmasse in ein hohes Gefal giefen und die gut
ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Mit dem Stabmixer nach und nach die Butterwiirfel
untermixen.

Es bleib ein kleines Glas Zitronencreme (ibrig. Man kann diese aber vielseitig einsetzen (zu Waffeln,
Kuchen o. Brétchenaufstrich).

Die Zitronencreme in acht Mulden der Halbkugel Silikonform fillen. Dabei die Mulden nur etwa zur
Halfte flllen und die zuvor ausgestochenen Sacherbiskuit Kreise auf die Zitronencreme legen. Die
Oberflache sollte moglichst plan abschlieRen, weil die Einlage sonst leicht zu hoch fir die Stone
Form wird. Die Form mit Folie bedeckt mehrere Stunden einfrieren.

Crispy Nut Boden

Flir die Crispy Nut Schicht miissen zundchst glutenfreie Shortbreadstreusel zubereitet werden. Reste
kénnen fiir’s ndchste Mal eingefroren werden.

Glutenfreies Shortbread

. 90 g Butter

. 82 g gemahlene Mandeln
. 42 g Reismehl (Bioladen)
. 22 g Maisstarke

. 1-2 Prisen Salz

Alle Zutaten miteinander zu Streuseln verarbeiten. Diese 20 Minuten einfrieren. Danach auf einem
Backblech verteilen und bei 170 Grad 20-25 Minuten goldbraun backen. — Rezept: Gregory Doyen

Crispy Nut Boden

. 20 g weiBe Kuvertiire

. 30 g Nougat?

. 10 g Milchschokoladen Kuvertire?

. 56 g glutenfreies Shortbread (s.o.)

. 10 g Crépes dentelles! (Waffelrélichen)
. 16 g gemahlene Haselnisse

. 1 Prise Salz

Beide Kuvertiren und das Nougat im Wasserbad oder der Mikrowelle schmelzen. Danach die
restlichen Zutaten einarbeiten. Die Masse gleichmaRig zwischen zwei Schichten Backpapier 3 mm
dick ausrollen (dabei sind solche Teigstabe?! hilfreich). In den Kiihlschrank stellen, wahrend die
Schokoladen-Nougat Mousse zubereitet wird.


https://amzn.to/2RLsp1o
https://amzn.to/3yAvYIz
https://amzn.to/3ofGIaQ
https://amzn.to/3y8BmCF

Nougat-Schokoladen Mousse

. 50 g Milch
. 30 g Sahne
. 2 Eigelb

. 10 g Zucker

. 1 Blatt Gelatine

. 100 g Milchschokoladen Kuvertiire?!
. 60 g Nougat?

. 120 g Schlagsahne

Die Gelatine einweichen. Die Milchschokolade zusammen mit dem Nougat schmelzen.

Milch, Sahne, Eigelb und Zucker in einem Topf langsam unter Riihren bis auf 83 Grad erhitzen.
Dann sogleich vom Herd ziehen und die Gelatine in der Eimasse aufldsen. Die Eimasse (engl.
Creme) unter die geschmolzene Nougat-Kuvertiire riihren und mit dem Stabmixer kurz
durchmixen. Die Sahne halbsteif schlagen und unter die Schokoladencreme ziehen.

Aufbau

Den abgekiihlten, fest gewordenen Crispy Nut Boden acht Kreis mit ca. 5 cm Durchmesser
ausstechen.

Die Mulden der Stone Form zu etwas Zweidrittel mit der Nougat-Schokoladen Mousse fiillen. Die
gefrorenen Zitronen-Sacherbiskuit Einlagen aus der Form I6sen und in die Mousse driicken. Mit
etwas Mousse auffiillen und glatt streichen. Je eine Crispy Nut Scheibe auflegen. Die Form mit
Frischhaltefolie bedeckt Gber Nacht einfrieren.

Schokoladen Glanzglasur

. 160 g Sahne

. 165 g Zucker

. 55 g Wasser

. 65 g Glucosesirup*

. 65 g dunkler Kakao

. 5 Blatter (8,5 g) Gelatine
Die Gelatine einweichen. Zucker, Wasser und Glucosesirup in einem Topf auf 103 Grad aufkochen.
Vom Herd ziehen und die Sahne und den gesiebten Kakao in die Zuckermasse riihren. Die
eingeweichte Gelatine in der Glasur aufldsen und diese dann in einem hohen Gefall mit dem
Stabmixer kurz aufmixen, ohne zu viel Luft einzuarbeiten. Die Glasur noch einmal durch ein Sieb
gielRen. Die Oberflache mit Folie bedecken und tber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Fertigstellung

Die Schokoladen Glanzglasur im Wasserbad oder der Mikrowelle auf ca. 45 Grad erwarmen, so
dass sie wieder flissig wird. Auf 30-32 Grad abkiihlen lassen. Dann die eingefrorenen Tértchen aus
der Silikonform I6sen und auf ein Rost legen, das liber einer Schale platziert ist, welche
Uberschissige Glasur auffangt. Die Tortchen gleichmaRig mit der Glasur UbegielRen. Sobald die
Glasur erstarrt ist, die Tortchen vom Rost heben und dabei eventuelle Tropfen am unteren Rand
abstreifen. Auf einen Teller oder kleine Pappuntersetzer* setzen.
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https://amzn.to/3yAvYIz
https://amzn.to/2RLsp1o
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Ftorten%2Fzubehoer%2F2782%2Fglukosesirup-1-kg%3Fnumber%3DGLUCOSE
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Ftorten%2Ftortenscheiben%2Funtersetzer%2F2765%2Funtersetzer-8-cm-rund-gold-schwarz

Ihr habt zwei verschiedene Dekorationen zur Auswahl:

WeiRe Schokoladendeko

. weille Kuvertiire
. weilRes Velvetspray*

Die Deko habe ich wie in diesem Video hergestellt und anschlieffend mit Velvetspray bespriiht, da
die weilse Schokolade fiir sich allein zu transparent war.
Das Dekor mit einem kleinen Klecks Sahne oder Schokomousse auf dem Tortchen befestigen.

Goldene Kreise

. goldenes Perlglanzpulver*
. Wodka (oder ein anderer hochprozentiger Alkohol)
. essbares Gold?!

Circa einen Teel6ffel Goldpulver tropfenweise mit dem Alkohol verriihren. Einen Keksausstechers
und /oder eine Spritztille leicht in das angeriihrte Gold tauchen und vorsichtig damit einen
Abdruck auf die Mirror glaze stempeln. Mit essbarem Gold dekorieren.
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https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Ffarben%2Fvelvetspray%2F2285%2Fvelvet-spray-weisse-schokolade
https://www.youtube.com/watch?v=bBfzJmvLIRs&list=FLxfmC3ejiPF0wCTC8J5W3dw&index=13
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Ffarben%2Fperlglanzpuder%2F1763%2Fperlglanzpuder-gold-glitter-25-g
https://amzn.to/3wFCr3t

