FEINE KOSTLICHKEITEN
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Pfirsich-Maracuja Torte mit Basilikum

Links mit * und ' sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Formen: Silikonform Dot*, Silikonform Tortaflex 16 cm*, Tartering 20 cm™,
Silikonform Quenelle* (optional)

Pfirsich-Maracuja Kompott

. 190 g Pfirsichfruchtfleisch
e 85 g Maracujapiiree!

e 30 g Zucker

. 1,5 g Pektin NH*

. 1 Pck. Vanillezucker

e 2 BIl. Gelatine

Frische Pfirsiche kurz iiberbriihen und die Haut abziehen. Anschlieend in Wiirfelchen schneiden.
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Das Pektin mit dem Vanillezucker mischen.

Die Pfirsichstiickchen mit dem Maracujapiiree und dem Zucker in einem Topf leicht erwédrmen,
dann die Pektin-Vanillezuckermischung einriihren und das Kompott 1-2 Minuten kochen lassen.
Vom Herd ziehen und die gut ausgedriickte Gelatine im Kompott auflosen. Die Fruchtzubereitung
in die Tortaflex Form fiillen und einfrieren.

Basilikumcreme

. 80 g Schmand (Sauerrahm 24%)

. 10 g Limettensaft

. Abrieb % Bio Limette

J 5 g (ca. 25) frische Basilikumblitter
. 30 g Zucker

. 100 g Schlagsahne

. 1 ¥ Blitter Gelatine

Die Gelatine einweichen. Schmand, Limettensaft, Limettenabrieb, Zucker und Basilikumblitter mit
einem Stabmixer durchpiirieren. Diese Zubereitung in einem Topf leicht erwidrmen und die gut
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https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=11746&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.pati-versand.de%2Ftorten-kuchen%2Fsilikonformen%2Fsilikonbackformen-gross%2Fsilikonform-dot
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fbackformen%2Ftortaflex-silikonform-tor160-h-40-mm
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fpatisserie%2Ftartes-tartelettes%2Fglatt%2F3301%2Ftartering%3Fc%3D476
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=11746&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.pati-versand.de%2Ftorten-kuchen%2Fbackformen%2Fsilikonbackformen-klein%2Fsilikonform-quenelle
https://tidd.ly/3HR0K53
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660%C2%B6m0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fsearch%3FsSearch%3Dpektin%2Bnh

ausgedriickte Gelatine darin aufldsen. Die Sahne halbsteif schlagen und unter die Basilikumcreme
ziehen. Die Basilikumcreme in die Tortaflex Form, auf die angefrorene Pfirsichschicht geben und
wieder einfrieren.

Biskuit

. 1 Ei Gr. L, getrennt

* 20 g Zucker

e 20 gMehl

* 5 g gemahlene Mandeln
e Abrieb /2 Bio Limette

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Eiweill mit dem Zucker steif
schlagen. Das Eigelb sanft einriihren. Mehl und gemahlene Mandeln dariiber sieben und vorsichtig
zusammen mit dem Zitrusabrieb unterheben. Den Biskuit mit 20 cm Durchmesser auf eine
Silikonmatte oder auf Backpapier streichen und 10-15 Minuten backen. Abkiihlen lassen und
danach einen Kreis mit 18 cm Durchmesser ausschneiden.

Pfirsichmousse

. 100 g Pfirsichpiiree!

. 70 g Valhrona Inspiration Passion Kuvertiire*
. 155 g Joghurt 10% stichfest

. 1 Teel. Zitronensaft

. 4 1/2 (7,8 g) Blitter Gelatine

e 245 g Schlagsahne

Die Gelatine einweichen. Die Kuvertiire schmelzen. Das Pfirsichpiiree kurz aufkochen lassen, vom
Herd ziehen und die gut ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Dann alles in die geschmolzenen
Kuvertiire rithren und mit einem Stabmixer aufemulgieren. Den Joghurt mit dem Zitronensaft glatt
riihren. Die Pfirsichmasse in den Joghurt einriihren. Die Schlagsahne halbsteif schlagen und
unterziehen.

Aufbau

e  2-3 El Holunderbliitensirup, altern. Pfirsich/Maracujasaft

Den Biskuit mit etwas Saft oder Sirup bestreichen. Die Dot Silikonform etwa zu Zweidrittel mit der
Pfirsichmousse fiillen. Die gefrorene Frucht-Basilikum Einlage aus der Tortaflex Form 16sen und in
die Mousse driicken. Die Rinder ausfiillen und die Einlage mit einer diinnen Schicht Mousse
bedecken (es bleibt ein Rest Mousse). Die getrinkte Biskuitscheibe auflegen und die Form iiber
Nacht einfrieren.

Fiir die Dekoration ggf. drei Mulden der Quenelle Form fiillen und ebenfalls einfrieren. Die kleine
Menge Restmousse im Kiihlschrank aufbewahren.


https://amzn.to/3HMOoep
https://tidd.ly/3bozufN

Crumbleboden

Der Boden wird in zwei Schritten zubereitet:

Miirbeteig

e 40 g weiche Butter

e 27 g Puderzucker

e 62 gMehl 550

. 8 g gemahlene Mandeln

. 1 Eigelb

. 1 Prise Salz
Alle Zutaten miteinander zu einem Teig verkneten, 3-4 mm dick ausrollen und bei 180 Grad
goldbraun backen. Abkiihlen lassen.

. 100 g Miirbeteig s. 0.

e 40 g Crépes dentelles Waffelrilichen!

* 53 g Dulcey Kuvertiire oder weille Kuvertiire*

. 10 g Butter

. 1 Prise Salz
Den Miirbeteig und die Waffelrdllchen zerbroseln. Die Kuvertiire mit der Butter zusammen
schmelzen und mit den Streuseln und dem Salz vermengen. Dies geht tatsdchlich am besten mit der
Hand.

AnschlieBend einen Tortenring mit 20 cm Durchmesser mit Tortenrandfolie auslegen und die
Streusel gleichmaBig einfiillen. Mit der Hand oder besser einer Teigkarte recht gut festdriicken
(besonders auch auf die Rénder achten)! Den Boden in den Gefrierschrank stellen (Kiihlschrank
reicht moglicherweise auch).

kekosk

Die folgenden 3 Komponenten dienen ausschlieflich der Garnitur!

Mochte man die Torte anders dekorieren kann man sie weglassen oder nur einzelne
wdhlen.

Aufschlagganache

e 60 g weille Kuvertiire

* 40 g Sahne

. 8 g Glucose (altern. Agavendicksaft)

. 1 Blatt Gelatine

. 87 g kalte Sahne
Die Gelatine einweichen. 40 g Sahne mit der Glucose kurz aufkochen lassen und iiber die weille
Kuvertiire gieBen. 1 Minute stehen lassen, dann verriihren und die gut ausgedriickte Gelatine
hinzufiigen. Mit dem Stabmixer aufemulgieren und dabei die kalte fliissige Sahne hinzugeben. Die
Oberflidche der Ganache mit Frischhaltefolie bedecken und iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.
Es bleibt ein Rest, da kleinere Mengen schwierig zuzubereiten wdren. Die Ganache kann aber
einfach so oder z.B. zu Waffeln vernascht werden kann.
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https://amzn.to/3tVSta7
https://tidd.ly/3n09vQK
https://www.pati-versand.de/pralinen-schokolade/schokolade/schokoladen-callebaut/callebaut-callets-weiss-200g?c=878

Basilikumgel

Das Gel wird in zwei Schritten zubereitet:

Basilikumsirup

e 50 g Zucker

e 50 g Wasser

e 25 g frisches Basilikum
Zucker und Wasser zu Sirup kochen.
Dann miissen zunéchst die Basilikumblitter blanchiert werden. Dazu in einem Topf Wasser kochen,
die Basilikumblitter hinzugeben und unter das heile Wasser driicken. Anschlie3end sofort durch ein
Sieb giefen und die blanchierten Blittchen in Eiswasser legen.
Das blanchierte Basilikum in den Sirup geben und mit einem Stabmixer ganz fein piirieren. Danach
noch einmal durch ein feines Sieb passieren.

Basilikumgel

e 50 g Basilikumsirup (s.0.)

. 200 g Wasser

. 1 Teel. Zitronensaft

e 50 g Zucker

e 2,5gAgarAgar
Agar Agar und Zucker mischen. Wasser und Zitronensaft zusammen mit der Agar/Zuckermischung
aufkochen und 3 Minuten lang kochen lassen. Vom Herd nehmen und mit dem Basilikumsirup
mischen. Komplett abkiihlen lassen. Komplett abgekiihlt mit einem Stabmixer so lange mixen, bis
ein Gel entstanden ist. - Rezept: M. Pomili & M. Sittisuntorn

Mikrowellenbiskuit

. 1 EiGr.M

. 12 g Zucker

e 30 g Glucosesirup oder z.B. Grafschafter Sirup

e  griine Lebensmittelfarbe

e 25 gMehl

* 5 gBackpulver
Ei, Zucker, Glucose und Farbe mit einem Mixer schaumig aufschlagen. Das Mehl mit dem
Backpulver dariiber sieben und unterheben. Einen Pappbecher zur Hilfte mit dem Teig fiillen und
bei 700 Watt ca. 1 Minute in die Mikrowelle stellen. Den Biskuit vorsichtig aus dem Becher 16sen
und fiir die Dekoration der Torte zerpfliicken. - Rezept: Vanilletanz

Hoksk

Fertigstellung

] weilles und griines Velvetspray*
e  Pfirsichspalten

] essbares Gold!

e  optional Pfirsich-/Maracujagelee
. frische Basilikumblitter



https://vanilletanz.de/2017/11/mikrowellen-biskuit.html#:~:text=Geschmacklich%20ist%20dieser%20Biskuit%20wie,als%20Dekoration%20vollkommen%20seinen%20Zweck.&text=Ei%2C%20Zucker%20und%20Glucosesirup%20mit,hellgelbe%20und%20volumin%C3%B6se%20Masse%20entsteht.
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fsearch%3FsSearch%3Dvelvetspray
https://amzn.to/3HWBOsX

Die Torte ausformen und sogleich zunichst mit dem weiBlen, dann mit dem griinen Velvetspray
bespriihen. Ebenso die drei weillen Quenelles.

Den Crumbleboden auf eine Tortenplatte legen und den Ring vorsichtig entfernen. Zur Fixierung
der Torte den Crumbleboden mit ein wenig von der iibrig gebliebenen Mousse bestreichen. Die
gefrorenen Torte mittig auf den Crumbleboden setzen. Die Quenelles auf die Tortenoberflidche
legen.

Die Aufschlagganache mit dem Mixer wie Schlagsahne steifschlagen. Nicht zu stark! Die Ganache
in einen Spritzbeutel mit Rundtiille fiillen und Tupfen auf die Torte spritzen. Dabei etwas Platz fiir
den Mikrowellenbiskuit lassen! Mit einem Kugelausstecher! kleine Mulden in die Tupfen driicken
und diese mit dem Basilikumgel und/oder Pfirsich-/Maracujagelee fiillen.

Den Mikrowellenbiskuit und frische Pfirsichspalten in den Zwischenrdumen verteilen. Mit frischen
Basilikumblittchen und essbarem Gold dekorieren. Die Torte auftauen lassen.
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https://amzn.to/3bBDNXJ
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