FEINE KOSTLICHKEITEN

Wil

Fruchtiges "Spiegelei” Tortchen

Adaption nach Eddie Benghanem

Verwendete Formen: Silikonform Zylinder flach*, Pomponettes*

Ergibt 6 Tortchen

Fruchtiges "Eigelb"

o 40 g Mangopuree

. 30 g frisch gepresster Mandarinensaft

. Abrieb 1 Bio Mandarine

. 1 Teel. Limettensaft

. 10 g Zucker

. 3/4 Blatt Gelatine (1,2 g)
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Fruchtplirees und den Mandarinenabrieb
zusammen mit dem Zucker leicht erhitzen bis der Zucker gel6st ist. Die Gelatine in der
Fruchtbereitung auflésen und sechs Mulden der Pomponettesform befillen. Einfrieren bis die
"Eigelbe" fest sind.

Fruchtige Mousse

. 2 Blatter (3,4g) Gelatine

. 70 g Milch

. 130 g weille Kuvertiire

. 25 g Zitronensaft

. 25 g Mandarinensaft

. 250 g Schlagsahne
Die Gelatine einweichen. Die Kuvertire auf 45 Grad schmelzen. Die Milch erhitzen. Die Gelatine in
der Milch auflésen und die Milch dann in drei Portionen zur Kuvertlire geben. Nach jeder Portion
glatt rihren. AnschlieBend mit dem Stabmixer durchmixen und dabei die Fruchtsafte hinzufiigen.
Wenn die Ganache ca. 30 Grad hat, die Sahne halbsteif schlagen und unter die Ganache ziehen.
Der Zusatz von Mandarinensaft ldsst das "Eiweif8" leicht gelb ausschauen. Wer das nicht wiinscht,
kann den Mandarinensaft weglassen und dafiir die Milch- oder Zitronensaftmenge erhéhen.
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https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2F30x17%2Fsilikonflex-sf205-zylinder-flach
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2F30x17%2Fsilikomart-sf009-pomponettes

Aufbau 1

Die Mousse in die sechs Mulden der Zylinder Form verteilen. Die gefrorenen "Eigelbe" aus der
Form l6sen und jeweils etwas versetzt von der Mitte in die Fruchtmousse driicken. Die Tértchen
einfrieren bis sie fest sind.

Miirbeteig

. 55 g Puderzucker

. 85 g weiche Butter

. 18 g gemahlene Mandeln

. 1 Prise Salz

. 35 g verquirltes Ei

. 140 g Mehl Type 550
Puderzucker und Butter cremig riihren, Mandeln, Salz und Mehl hinzufligen und zusammen mit
dem Ei zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einem Ziegel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und 1 Stunde in den Kihlschrank legen. Danach den Backofen auf 180 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen. Den gekihlten Teig gleichmaRig 3 mm dick ausrollen und je sechs Kreise*
mit 9-10 cm Durchmesser ausstechen und ca. 12-15 Minuten goldbraun backen. Ich verwende fiir
Mirbeteig immer eine_Airmat Backmatte*. Diese macht den Teig besonders knusprig und als
Nebeneffekt entsteht ein Muster auf den Platzchen. Die Kreise kdnnen gut bereits am Vortag
zubereitet und in einer Keksdose aufbewahrt werden.
Der restliche Miirbeteig kann eingefroren oder zu Plédtzchen verarbeitet werden.

Orangenmarmelade

Zum spateren Bestreichen des Biskuits bendtigt man eine gute Orangen- oder
Mandarinenmarmelade. Hier kann auf eine gekaufte Marmelade zuriickgegriffen werden.
Empfehlenswert: Ich habe dafiir die ganz besonders aromatische Orangenpaste nach Lenbtre
verwendet ( wer sich die Zeit dafiir nehmen méchte findet das Rezept findet hier: klick) und diese
mit einer noch in unserem Kiihlschrank vorhandenen Mangomarmelade gestreckt.

Fruchtglasur

Die Fruchtglasur dient zum spditeren Abgldnzen der Tértchen. Sie ist schnell zubereitet. Man kann
sie auf Wunsch gut vorbereiten und vor der Verwendung wieder im Wasserbad oder der Mikrowelle
verfliissigen.

. 3 Blatter weiRe Gelatine

. 75 ml Mineralwasser

. 1 El. Zitronensaft

. 100 g Zucker
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Wasser, Zitronensaft und Zucker in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen
und die gut ausgedriickte Gelatine in der Flissigkeit auflosen.

Im Kihlschrank halt sich die Glasur viele Tage. Allerdings ist es dazu wichtig, dass man sehr sauber
arbeitet und die Glasur in ein sterilisiertes Glaschen fiillt. Im Gefrierfach ist die Glasur dagegen
viele Wochen haltbar.

Durch sanftes Erhitzen kann man sie spater wieder verflissigen dem Backwerk Glanz verleihen.
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https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Fwerkzeug%2Fausstechen%2Fausstecherset-kreis-gewellt
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Fsilikonmatten%2Fsilikomart-air-mat%3Fnumber%3DAIRMAT
https://marenlubbe.de/2022/01/15/aromatische-marzipantorte-mit-apfel-orange/

Biskuit aus Brandmasse

. 70 ml Milch
. 50 g weiche Butter
. 70 g Mehl Type 550

. 4 Eigelb
. 1Ei
. 4 Eiweild

. 25 g Zucker
Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Milch mit der Butter zum Kochen bringen. Den Topf von der Herdplatte ziehen und das Mehl in
einem Schwung hinzugeben. Mit einem Holzloffel kraftig verriihren. Den Topf wieder auf die
Herdplatte stellen und weiter riihren (ca. 2-3 Minuten), bis sich am Boden des Topfes eine diinne
weiRe Schicht bildet (den Teig "abbrennen") . Den Teig in eine Rihrschiissel geben und nun nach
und nach die Eigelbe und das Ei unter den Teig riithren, bis eine glatte glanzende Masse entsteht.
Das Eiweild mit dem Zucker zu Eischnee verschlagen. Zunachst eine Portion des Eischnees unter die
Brandmasse ziehen. (Ich musste bei dieser ersten Portion meinen Mixer zur Hilfe nehmen. Das sollte
aber nur bei der ersten Portion nétig sein!) Danach den restlichen Eischnee nach und nach mit dem
Spatel unter den Teig ziehen.
Den Teig gleichmaRig auf einem Backpapier oder besser auf einer Silikon Backmatte mit Rand:
etwa 8 mm dick und 30x 30 cm groR verstreichen und 15-20 Minuten backen. AnschlieBend auf ein
Backpapier stiirzen, die Matte abziehen und den Teig abkiihlen lassen.

Fertigstellung

Den Brandmassenbiskuit mit Orangenmarmelade bestreichen und 6 Streifen von 2 cm Breite und
ca. 25 cm Lange zuschneiden. Die sechs Mirbeteigkreise ebenfalls in der Mitte diinn mit
Marmelade bestreichen.

Die Tortchen aus der Silikonform I6sen und jeweils ein Teigband drumherum legen. Das Band StoR
an StoR zurecht schneiden. Jedes Tortchen auf einen Mirbeteigkreis platzieren. AnschlieRend mit
der Fruchtglasur bestreichen. Dazu sollte die Glasur nur lauwarm sein!

Zum Abschluss nach Wunsch mit Blimchen, Minzblattchen und essbarem Gold* dekorieren. Die
Tortchen kénnen gut 1-2 Tage zuvor zubereitet werden, wenn sie gut gekihlt werden. Allerdings
wird der Mirbeteig darunter dann natirlich weicher.
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