FEINE KOSTLICHKEITEN

Apricot-Lemon-Pearls Torte

Verwendete Formen: Dinara Kasko Silikonform Pearls?, Silikonmatte mit Rand 30x40cm*, Tortaflex 16 cm*

Biskuit mit Aprikosen & Zitronenthymian

. 4 Eigelb

. 40 g Puderzucker

. 60 g gemahlene Mandeln

. 1,5 g sehr fein gehackter Zitronenthymian
. Abrieb % Bio Zitrone

. 4 Eiweil

. 50 g Kristallzucker

. 70 g Mehl

. 20 g geschmolzene Butter

. 70 g getrocknete Soft- Aprikosen, gewdrfelt

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und beiseite stellen.
Gemahlene Mandeln, Puderzucker, Eigelb, sowie Zitronenabrieb und Zitronenthymian in einer Schissel mit
dem Mixgerat sehr hell und schaumig schlagen. Das Eiweild und den Zucker separat steif schlagen und
anschlieRend ein Drittel des Eischnees unter die Eigelbmasse heben. Sind die Massen angeglichen, den
restlichen Eischnee dazugeben und das Mehl darliber sieben. Alles vorsichtig, aber sorgfaltig unterheben.
Zwischendurch 1-2 El. des Teiges zu der geschmolzenen Butter geben und verriihren. Diese Masse ebenfalls
zum Teig geben und einarbeiten. Den Biskuitteig gleichmaRig auf einer Silikonmatte mit Rand 30x40cm*
verteilen und verstreichen. (Der Biskuit sollte unbedingt spdter eine Gréf3e von 30x40 cm haben, um 3 Kreise
a 16 cm heraus zu bekommen.) Die Oberflache gleichmaRig mit den gehackten, getrockneten Aprikosen
bestreuen.

Im heiRen Backofen ca. 10-15 Minuten backen. AnschlieBend auf ein Backpapier stiirzen und die
Silikonmatte abziehen. 3 Kreise mit 16 cm Durchmesser ausschneiden.

Lemon Curd

Hinweis: Durch das Lemon Curd bekommt die Torte eine frische, eher dominante Zitrusnote. Wer lieber der
milden Aprikose die Hauptrolle iiberlassen méchte, kann das Curd auch mit Aprikosenpliree* statt
Zitronensaft zubereiten. Die Menge des Zucker und des Zitronenabriebs dann nach Geschmack anpassen.


https://amzn.to/3DCslEW
https://amzn.to/3B5Clo8
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fbackformen%2F2923%2Ftortaflex-silikonform-tor160-h-40-mm%3Fnumber%3DTOR160H4
https://amzn.to/3B5Clo8
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=19712&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.bosfood.de%2Fshop-detail%2Fkategorie%2Ffruchtprodukte-puerees-gemuese-sprossen%2Fsubkategorie%2Fpuerees%2Fdetail%2Fponthier%2Fprodukt%2Fpueree-aprikose-mit-zucker-1-kg_12487.html

. feiner Abrieb von 2 Bio Zitronen
. 100 ml Saft von Zitronen

. 120 g Zucker

. 10 g Speisestarke

. 55 g Butter, in Wiirfeln

. 2 Eier Gr. M

. 1 Blatt Gelatine

Die Schale der Zitronen fein abreiben. Die Frucht auspressen. Zucker und Starkemehl vermischen und
zusammen mit dem Saft und dem Abrieb in einem Topf aufkochen. Dann die Butterwiirfel nach und nach
unterriihren. Den Topf vom Herd ziehen, die Hitze reduzieren und die Eier einriihren. Den Topf wieder auf
die Platte stellen und das Curd stetig rihren bis es andickt. 82 Grad sollten dabei nicht Gberschritten
werden, damit das Ei nicht ausflockt! Mit einem Stabmixer kurz aufmixen. Das Curd kann nun in ein
ausgekochtes Glas geflllt werden, das heil} verschlossen wird oder die Oberflache mit Frischhaltefolie
bedecken und das Curd bis zur Verwendung im Kiihlschrank aufbewahren.

Aprikosenkompott
. 140 g Aprikosenpiree*
. 100 g Aprikosen (frisch, aus der Dose oder Soft Aprikosen)
. 8 g Vanillezucker
. 25 g Zucker
. 2 Blatter (3,4 g ) Gelatine

Die Aprikosen in kleine Wiirfel schneiden. Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Das
Aprikosenpliree mit dem Zucker erhitzen. Wenn es kocht, die Fruchtwirfel hinzufligen. Bei Dosenfriichten
nur kurz mitkochen, weil diese sonst zerfallen! Das Kompott vom Herd ziehen und die gut ausgedriickte
Gelatine darin auflosen. Etwas abkuhlen lassen.

Aufbau der Einlage

Den ersten Biskuitkreis mit der Aprikosenschicht nach oben in die Tortaflex Form legen. 150 g Lemon Curd
abwiegen und auf der Biskuitschicht verteilen. Mit dem zweiten Biskuitkreis (Aprikosen nach unten)
bedecken. Nun das Aprikosenkompott einfiillen und glatt streichen. Mit dem dritten Biskuitkreis (Aprikosen
nach unten) abschlieRen. Die Tortaflex Form mit Folie bedeckt einfrieren.

Aprikosenmousse

. 185 g Aprikosenpiree*
. 25 g Maracujapiiree*

. 30 g Zucker

. 95 g weiBe Kuvertiire

. 3 Blatter (5,1 g) Gelatine
. 165 g Schlagsahne

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Kuvertiire schmelzen. Die Fruchtplirees mit dem Zucker
erhitzen. Die Gelatine darin auflésen und das Fruchtpliree in drei Portionen unter die Kuvertiire riihren.
Dabei nach jeder Portion glatt riihren. Zum Schluss noch einmal mit einem Stabmixer durchmixen. Wenn die
Masse auf ca. 25-30 Grad abgekihlt ist, die Schlagsahne halbsteif schlagen und sorgfiltig unterziehen.

Die Mousse sorgfaltig in die Pearls Silikonform fiillen. Die Form sanft schitteln und klopfen, damit keine
Luftblasen oder Hohlraume entstehen. Die gefrorene Einlage aus der Tortaflex Form |6sen und in die
Mousse driicken. Die Oberflache mit Folie bedecken und die Torte Giber Nacht einfrieren.


https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=19712&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.bosfood.de%2Fshop-detail%2Fkategorie%2Ffruchtprodukte-puerees-gemuese-sprossen%2Fsubkategorie%2Fpuerees%2Fdetail%2Fponthier%2Fprodukt%2Fpueree-aprikose-mit-zucker-1-kg_12487.html
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=19712&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.bosfood.de%2Fshop-detail%2Fkategorie%2Ffruchtprodukte-puerees-gemuese-sprossen%2Fsubkategorie%2Fpuerees%2Fdetail%2Fponthier%2Fprodukt%2Fpueree-aprikose-mit-zucker-1-kg_12487.html
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=19712&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.bosfood.de%2Fshop-detail%2Fkategorie%2Ffruchtprodukte-puerees-gemuese-sprossen%2Fsubkategorie%2Fpuerees%2Fdetail%2Fponthier%2Fprodukt%2Fpueree-passionsfrucht-maracuja-mit-zucker-1-kg_12494.html

Schokoladenblume
Die Zutaten ergeben ca. 2-3 Blumen je nach Gréfse
. 200 g weile Kuvertiire!
. 2 g Mycryo Kakaobutter?
. gelbe Schokoladenfarbe (fettloslich)
. weilde Zuckerperlchen
. Tortenrandfolie 8 cm?

Hinweis:. Im Folgenden habe ich die Temperiermethode mit Mycryo Kakaobutter angewendet. Natiirlich
kann diese auch durch eine andere Methode ersetzt werden.

Die weile Kuvertlre auf 45 Grad schmelzen (Mikrowelle oder Wasserbad). Die warme Kuvertiire mit
Schokoladenfarbe einfarben und bei Zimmertemperatur auf 34 Grad abkihlen lassen. Dann die Mycryo
Kakaobutter hinzufligen (ich wiege so kleine Mengen mit einer Loffelwaage! ab) und sorgfaltig einriihren.
Die Kuvertiire soll ganz glatt sein! Bei einer Temperatur von 29 Grad ist sie bereit zur Verarbeitung. Damit
sie wéhrend der Zubereitung der Bliitenbldtter auf exakter Temperatur bleibt, gebe ich sie dafiir in

ein Temperiergerdt?.

Nun 6-10 ca. 30 cm lange Streifen der Tortenrandfolie bereitlegen. Fiir die ersten Bliitenblatter einen
Streifen Folie auf einer feuchten oder mit etwas Backspray bespriihten Arbeitsplatte fixieren. Die Kuvertiire
in einen kleinen Einmalspritzbeutel fillen und 4-6 (je nach spaterer GréRe der Bliitenblatter) Tupfen in
ausreichendem Abstand auf die Folie dressieren. Diese vorsichtig mit einer weiteren Folie bedecken und die
Schokolade sanft mit dem Finger etwas flacher streichen. Die Kreise sollten nun eine Gro3e von einem 2
Euro Stlck haben.(Ich habe verschiedene GroRen hergestellt). AnschlieRend die obere Folie mit der linken
Hand an der rechten oberen Ecke fassen, mit der rechten Hand die untere Folienecke fixieren (bei
Linkshdandern andersherum ;)) und nun die obere Folie in einem Zug schrag abziehen. Die Blitenblatter der
beiden Folienstreifen ganz kurz anziehen lassen. Dann die Folien jeweils in eine Rohre schieben, damit sie
eine schone gebogene Form annehmen. Ich habe dafiir Silikonmatten zusammengerollt und mit
Gummibdndern fixiert. Auf diese Weise weitere Bliitenblatter anfertigen.

Danach 2-3 runde Scheibchen mit ca. 3-4 cm Durchmesser herstellen. Einfach, wie oben beschrieben
zwischen zwei Folienquadraten herstellen. Die Folie erst abziehen, wenn die Schokolade fest ist. Dies sind
die Plattformen, auf denen die Blumen spéater arrangiert werden. Nun muss die Kuvertlre ca. 2 Stunden bei
18-20 Grad auskristallisieren.

Die Blutenblatter von der Folie 16sen und nach GroRe sortieren. Einen kleinen Ring aus Alufolie formen und
um die Schokoladenscheibe legen. Dieser Ring stiitzt die erste Reihe Blutenblatter. Nun jedes Blitenblatt
einzeln in etwas Schokolade tunken und auf der Grundplatte festkleben. In Runden arbeiten. Ggf. kann man
einzelne Blutenblatter mit einem kleinen Alufolienballchen abstiitzen. Je nach Wunsch kann so eine offene
oder eher dichte Bllte entstehen. In die Mitte der Blote etwas Kuvertiire geben und die weillen
Zuckerperlchen damit festkleben. Die Bllte an einem kiihlen Ort fest werden lassen.

Fertigstellung
. Velvetspray gelb und rot

Die Torte ausformen. Daflir zunachst die Rander der Silikonform l6sen, die Torte umdrehen und die Form
abziehen. AnschlieBend die gefrorene Torte sogleich sogleich zundchst mit gelbem Velvetspray und
anschliefend einem Hauch rotem Spray bespriihen. Die Torte in kithler Umgebung auftauen lassen und vor
dem Servieren mit der Schokoladenblume dekorieren.
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https://amzn.to/3k3bDFY
https://amzn.to/3EEYfBg
https://amzn.to/3OrMSRP
https://www.callebaut.com/de-DE/schokoladenvideo/technik/temperieren/kakaobutter
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