Schokoladentorte mit Orange, Aprikose & Rosmarin

Links mit * und ! sind Affiliate- /| Werbelinks

Verwendete Formen: Silikonform DUNES v. Dinara Kasko! (oder eine vergleichbare Form mit ca.
1200 ml Inhalt z.B. KLICK*), Silikonform Tortaflex 16 cm*, Springform 18 cm

Rosmarin-Schokoladen Cremeux

e 25 g Sahne

. 140 g Milch

. 10 g frischer Rosmarin

. 16 g Zucker

e  2Figelb

. 1 Blatt Gelatine

e 70 g Kuvertiire 70 %! , gehackt oder Callets
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Milch und Sahne mit dem Rosmarin auf 90 Grad
erhitzen, vom Herd nehmen und 5 Minuten ziehen lassen. Danach durchsieben, wiegen und mit
Milch wieder auf 165 Gramm auffiillen. Eigelb und Zucker in einer Schiissel verriihren. Die
aromatisierte Milch erneut aufkochen und unter das Eigelb riihren. Alles zuriick in den Topf gielen
und unter Riihren bei milder Hitze auf ca. 83-85 Grad erhitzen. Die gut ausgedriickte Gelatine darin
auflésen und die Creme iiber die Kuvertiire gieBen. Einen Moment stehen lassen und dann mit dem
Stabmixer aufemulgieren. Das Cremeux in die Tortaflexform gielen und einfrieren. Rezept - Ramon
Moraté

Aprikosen-Orangen Kompott

. 130 g frische Aprikosen gewiirfelt getrocknete Soft Aprikosen!

e 50 g Orangenpaste (*siehe Rezept weiter unten), alternativ kriftige Orangenmarmelade
e Abrieb 1 Bio Orange

e 50 g Aprikosenpiiree!

e 20 g Honig

e 50 g Zucker

e 2 g Pektin NH*

J 1-2 El. Orangenbliitenwasser (optional: nach Geschmack)

. 1 % Blitter ( 2,6 g) Gelatine
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https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://amzn.to/3wYRVCf
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=11746&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.pati-versand.de%2Ftorten-kuchen%2Fbackformen%2Fsilikonbackformen-gross%2Fsilikonform-water-drop-1200%3Fc%3D287
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://amzn.to/3wxmFtt
https://amzn.to/3LX3DTO
https://amzn.to/3KtUQYM
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660%C2%B6m0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fsearch%3FsSearch%3Dpektin%2Bnh
https://amzn.to/3Kum4yG

Gewiirfelte Aprikosen mit der Orangenpaste bzw. -marmelade, dem Orangenabrieb und dem
Aprikosenpiiree in einem Topf mischen und auf 40 Grad erhitzen. Pektin und Zucker mischen und
zu den Friichten geben. Das Kompott mindestens 1 Minute kochen lassen. Danach vom Herd
nehmen und die Gelatine im Kompott auflésen. Das Orangenbliitenwasser einriihren. Etwas
abkiihlen lassen und das Kompott dann auf der gefrorenen Rosmarin-Schokoladen Cremeux
verteilen. Erneut einfrieren. Rezept (adaptiert) - Ramon Morat6

*Qrangenpaste

. 1 Bio Orange
Die Orange in einem Topf mit Wasser 1 Stunde kochen. Wihrenddessen das Wasser 4 mal erneuern
(um die Bitterstoffe zu entfernen). Die gekochte Orange vierteln und eventuelle Kerne entfernen.
Danach in einem Multimixer zu einer feinen Paste piirieren und in ein Marmeladenglas abfiillen. Im
Kiihlschrank aufbewahren!

Hinweis: Nach meinem Geschmack hditte das Kompott tendenziell mehr Orange vertragen konnen.
Wer also mag, kann Teile des Aprikosenpiirees durch eine groflere Menge Orangenpaste ersetzen.

Mandelcrumble

* 43 g Butter

. 20 g brauner Zucker (der etwas grobere)

. 20 g gemahlene Mandeln

e 40 g Mehl
Den Backofenauf 180 Grad autheizen. Alle Zutaten schnell zu Streuseln vermengen und auf einem
Backblech verteilt 10-12 Minuten goldbraun backen. Abkiihlen lassen.

Knusperboden

. 45 g Mandelcrumble (siehe Rezept oben)

e 20 g Crépes dentelles Waffelrollchen

e 20 g Nusspraliné! (oder selbstgemacht)

e 25 g dunkle Kuvertiire

. 1 Prise Salz
Die Kuvertiire schmelzen und mit dem Praliné verriihren. Mandelcrumble, zerbroselte Crépes
dentelles und Salz hinzufiigen und vermengen. Die Masse zwischen zwei Lagen Backpapier
gleichmifBig 3 mm dick ausrollen und in den Kiihlschrank legen. Sobald der Knusperboden fest
geworden ist, einen Kreis mit ca. 16 cm Durchmesser ausstechen und kurz bis zur Verwendung
einfrieren.

Mandelfinancier

* 30 g Mandeln

e 70 g Puderzucker

e 25 gMehl

e 7 gHonig

e 65 gEiweil (von ca. 2 Eiern)

* 37 g mildes Olivendl
Mandeln, Puderzucker und Mehl sieben und mischen. Honig und Eiweil3 (ungeschlagen) einriihren,
danach das Olivendl. Gut mixen. Den Teig in eine gefettete Form mit 18 cm Durchmesser fiillen


https://amzn.to/3RjQfec
https://marenlubbe.de/2019/04/27/praline-hausgemachte-nusscreme-fuer-die-patisserie/

und bei 180 Grad 15-17 Minuten backen. Abkiihlen lassen und einen Kreis mit 16 cm Durchmesser
ausstechen.

Schokoladenmousse
e 70 gMilch
e 70 g Sahne
e  2Eigelb

. 17 g Zucker

. 2 BI. Gelatine

e 20 g Nusspraliné! (oder selbstgemacht)

e 70 g Kuvertiire 70%! , gehackt oder Callets

. 150 g Schlagsahne
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Milch und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen,
Eigelb und Zucker in einer separaten Schiissel verriihren. Die heile Sahnemilch in die Eimasse
riihren, danach zuriick in den Topf gieen und unter Riihren bei milder Hitze auf ca. 83-85 Grad
erhitzen. Vom Herd ziehen und die gut ausgedriickte Gelatine in der Creme auflosen. AnschlieBend
iber die Kuvertiire und das Praliné gieBen. Einen Moment stehen lassen, dann verriihren und mit
einem Stabmixer durchmixen. Die Schlagsahne halbsteif schlagen und unter die Schokoladencreme
ziehen.

Aufbau

Circa zwei Drittel der Schokoladenmousse in die Silikonform fiillen. Die gefrorene Einlage in die
Mousse driicken und mit etwas Mousse bedecken. Dann den Mandelfinancierboden einlegen.
Wiederum mit einer diinnen Schicht Mousse bedecken. (Evtl. bleibt etwas Mousse iibrig.) Als
Abschluss den gefrorenen Knusperboden auflegen. Die Torte mit Folie bedeckt eine Nacht
einfrieren.

Fertigstellung

o Velvetspray Milchschokolade*
e Schokoladenperlen

Die gefrorene Torte vorsichtig aus der Form 16sen und sogleich rundherum mit dem Velvetspray
anspriihen (am besten drauflen ;-)) Die Torte auftauen lassen und mit Schokoladenperlen oder nach
Wunsch dekorieren.

Schokoladenmousse

Aprikosen-Orangen Kompott

Rosmarin-Schokoladen Cremeux

Mandelfinancier

Knusperboden
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