Winterliche Tannenbaum Bdche

Links mit * und " sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Form: Silikomart Bliche Sapin-Tanne*

Biskuit
o 85 g Ei
o 50 g geriebene gebleichte Mandeln
° 50 g Puderzucker
o 70 g Eiweil’
. 20 g Zucker
° 35 g Mehl
o 15 g geschmolzene Butter

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ei, Mandeln und Puderzucker hellschaumig
aufschlagen. Anschliefend das Eiweils mit dem Zucker zu festem Eischnee schlagen. Ein Drittel des
Eischnees unter die Eimasse ziehen und die Massen angleichen. Den restlichen Eischnee dazugeben und das
Mehl darlber sieben. Sorgfiltig unterheben. Zwischendurch die geschmolzene, leicht abgekihlte Butter
einarbeiten. Den Biskuitteig gleichmaRig auf ein mit Backpapier belegtes Blech oder eine Silikonmatte mit
Rand streichen. 12-15 Minuten backen.

Den fertig gebackenen Biskuit anschlieRend auf ein Backpapier stiirzen und fiir die kleine Rolle ein Stiick von
19 cm Breite x 18 cm Lange ausschneiden, sowie fiir den Boden der Bliche 9 cm x 24 cm. Letzteres in Folie
einwickeln und bis zur Verwendung kiihl lagern. Das Rechteck fiir die Biskuitrolle mithilfe des Backpapiers
noch warm fest zu einer Rolle aufdrehen.

Tranke
o 20 g Orangenlikor
. 20 g frisch gepresster Orangensaft
. ca. 50 g feine Orangenmarmelade

Die Biskuitrolle vorsichtig entrollen und zunachst mit der Tranke, danach mit Orangenmarmelade
bestreichen. Den Biskuit fest zusammenrollen und in Frischhaltefolie gewickelt bis zur Verwendung in den
Gefrierschrank legen. (Ich habe meine Biskuitrolle in die Papprolle einer Kiichenpapierrolle geschoben, damit

sie schén rund bleibt &) )


https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fpatisserie%2Fdessertformen%2F3699%2Fsilikonform-buche-sapin-tanne%3Fc%3D417

Crispy Coconut Boden

o 12 g weille Kuvertiire

° 36 g Nougat?

° 45 g glutenfreies Shortbread (Rezept hier) / alternativ Butterkekse
o 8 g Crépes dentelles! (Waffelréllichen)

o 13 g Kokosraspeln

o 1 Prise Salz

Kuvertire und Nougat im Wasserbad oder der Mikrowelle schmelzen und die restlichen Zutaten
einarbeiten. Die Masse gleichmalig zwischen zwei Schichten Backpapier 3 mm dick rechteckig ausrollen
(dabei sind solche Teigstabe? hilfreich), so dass daraus spater ein Boden passend zur Silikonform
ausgeschnitten werden kann (mind. 10 cm x 25 cm). Auf einem flachen Brett liegend in den Gefrierschrank
legen.

Maracujamousse

o 75 g Milch

o 75 g Sahne

o Schalenzesten einer kleinen Bio Orange oder einer Mandarine
° 3 Eigelbe

° 55 g Zucker

. 4 (6,8 g) Blatter Gelatine

o 80 g Maracujapliree*

o 190 g Schlagsahne

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Milch und Sahne zusammen mit der Orangenschale in einem
Topf erhitzen. In einer separaten Schiissel die Eigelbe mit dem Zucker verquirlen. Die aromatisierte, heiRe
Sahnemilch unter Rihren zum Ei geben. In den Topf zurlick gieRen und auf 83 Grad erhitzen. Dabei immer
stetig riihren. AnschlieRend die gut ausgedriickte Gelatine in der Creme auflésen. Durch ein Sieb gieBen und
dann das Maracujapiiree einrihren. Die Creme muss nun auf 25-30 Grad abkiihlen. Dann die Sahne
halbsteif schlagen und unter die Maracujacreme ziehen.

Aufbau

. Maracujaptliree zum Tranken/ alternativ Orangenmarmelade

Den Crispy- und den Biskuitboden in FormgroRe zurechtschneiden. Die Tannenbaum Silikonform zu etwa
Zweidrittel mit Maracujamousse fillen. Die Form ein paar Mal auf die Arbeitsflache klopfen, damit
eventuelle Luftblasen entweichen kdnnen. Dann die kleine angefrorene Biskuitrolle in die Mousse driicken.
Mit Maracujamousse auffiillen. Den Biskuit mit Maracujapliree oder Orangenmarmelade bestreichen und
auf die Mousse legen. Mit einer diinnen Schicht Mousse bedecken und mit dem Crispy Boden abschlieRen.
Die Tannenbaum Form mindestens eine Nacht in den Gefrierschrank stellen.

Schokoladensterne

° Transferfolie*
. dunkle Kuvertire*
. kleiner Sternausstecher

Die Kuvertiire temperieren. Die Transferfolie mit dem Druck noch oben auf der leicht feuchten Arbeitsflache
fixieren. Die temperierte Kuvertlire mit einer Winkelpalette gleichmaRig auf der Folie verstreichen. Einige
Minuten warten, bis die Oberflache etwas matt wird. Dann mit dem Ausstecher Sterne in die Schokolade


https://amzn.to/2RLsp1o
https://marenlubbe.de/2021/05/22/torte-basiliko/
https://amzn.to/3ofGIaQ
https://amzn.to/3y8BmCF
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=19712&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.bosfood.de%2Fshop-detail%2Fkategorie%2Ffruechte-frucht-puerees-frucht-produkte%2Fsubkategorie%2Fpuerees%2Fdetail%2Fponthier%2Fprodukt%2Fpueree-passionsfrucht-maracuja-mit-zucker-1-kg_12494.html
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=11746&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.pati-versand.de%2Fsearch%3FsSearch%3Dtransferfolie
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=11746&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.pati-versand.de%2Ftorten-kuchen%2Fschokolade%2Fschokoladen-callebaut%2Fcallebaut-callets-zartbitter-1-0kg%3Fc%3D249

driicken. Die Folie in einem kiihlen Raum legen und die Kuvertire kristallisieren lassen. Nach einigen
Stunden kénnen die Sterne vorsichtig herausgelost werden.

Fertigstellung

o griines Velvetspray*
. weiRes Velvetspray*
° silberner Perglanzpuder*

Die Torte aus der Form l6sen. Das war gar nicht so einfach. Tipp: Zunachst die Seiten I6sen und dann die
Silikonform umdrehen und von einem Ende her nach oben abziehen. Moglichst dabei nicht viel mit warmen
Handen auf die Spitzen der Tannenb3dume fassen, da diese sonst weich werden und in der Form verbleiben.
AnschlieBend die gefrorene Bliche seitlich mit dem griinen Velvetspray und danach die Spitze mit dem
weiRen Spray bespriihen. Mit Silberpuder bestduben und die Bliche auftauen lassen. Vor dem Servieren mit
den kleinen Schokoladensternen 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%2F2934%2Fvelvet-spray-gruen-400-ml
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https://marenlubbe.de

