Aprikosen-Kalamansi Torte mit Pistazie und
Schokoladenblume

Links mit * und ! sind Affiliate- | Werbelinks

Verwendete Formen: Silikonform Vinile*, Silikonform Tortaflex*

TAG 1

Aprikosen- Rosmarin Fruchtschicht

* 60 g Soft Aprikosen, fein gewiirfelt

e 220 g Aprikosenpiiree*

* 9 g Vanillezucker

e 20 g weiller Zucker

e 2 Blatter Gelatine

. 1 Zweig Rosmarin
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die gehackten Soft Aprikosen mit dem
Aprikosenpiiree, dem Zucker und dem Rosmarin 2 Minuten kocheln lassen. Danach von der Hitze
nehmen und mit geschlossenem Deckel 5 Minuten ziehen lassen. Danach den Rosmarin entfernen.
Die Fruchtzubereitung ggf. nachwirmen und die gut ausgedriickte Gelatine darin auflosen.
AnschlieBend in die Tortaflexform fiillen und einfrieren.

Pistazienmousse

e 70 g Mascarpone

J 50 g Pistaziencreme (ich habe die von Rewe verwendet)

e 2 Blatter Gelatine

. 100 g Schlagsahne

. 1 Teel. Puderzucker
Die Gelatine einweichen. Mascarpone und Pistaziencreme vorsichtig erwirmen. Die gut
ausgedriickte Gelatine darin auflosen und die Creme lauwarm abkiihlen lassen. Dann die Sahne mit
dem Puderzucker cremig schlagen und unter die Pistaziencreme ziehen. Die Pistazienmousse auf
die Aprikosen- Rosmarin Schicht verteilen und die Form erneut einfrieren.


https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fsilikomart-vinile%3Fnumber%3DVinile
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/3YhSsKi
https://tidd.ly/3y8nDwL

TAG 2

Pistaziendacquoise

e 45 g Eiweil}

. 15 g Zucker

* 38 g gemahlene Mandeln

e 20 g gemahlene Pistazien

. 10 g Mehl

e 20 g Puderzucker

. etwas Puderzucker zum Ubersieben
Den Backofen auf 160 Grad Umluft aufheizen. Eiweil und Zucker steifschlagen. Die gemahlenen
Mandeln, Pistazien, sowie Mehl und Puderzucker mischen und unter den Eischnee ziehen. Ein
Backblech mit Backpapier oder Silikonbackmatte auslegen, den Teig 1 cm dick gleichméBig
aufstreichen und mit Puderzucker iibersieben . Circa 20 Minuten backen. Abkiihlen lassen und
einen Kreis mit 16 cm Durchmesser ausstechen.

Crumbleboden

* 40 g Mehl Type 550

. 40 g Butter

* 40 g gemahlene Mandeln

e 40 g Zucker

. 15 g Salz

. 42 ¢ Valhrona Inspiration Yuzu Kuvertiire*
Den Backofen auf 170 Grad aufheizen. Mehl, Butter, gemahlene Mandeln und Zucker zusammen
zu Streuseln verarbeiten. Diese Streusel auf ein mit Backmatte oder Backpapier belegtes Blech
verteilen und ca. 20 Minuten goldbraun backen. Komplett abkiihlen lassen.

AnschlieBend in einem Multimixer etwas feiner mahlen. Die Kuvertiire schmelzen und mit den
Streuseln vermengen. Die Masse zwischen zwei Lagen Backpapier gleichméfBig 3 mm dick
ausrollen (dabei sind Teigstébe! sehr hilfreich). Den ausgerollten Crumbleboden auf einer flache
Platte liegend im Kiihlschrank fest werden lassen. Einen Kreis mit 18 cm @ ausstechen und diesen
10 Minuten bzw. bis zur Verwendung einfrieren.

Wer nicht extra Yuzu Kuvertiire kaufen mochte, kann diesen Crumbleboden auch durch diesen
Crispy Pistachio Knusperboden ersetzen.

Aprikosen-Kalamansimousse

. 40 g Zucker

e 25 g Butter

. 18 g Kalamansipiiree™*

e 35 g Vollei (verquirltes Ei)

. 5 Blitter Gelatine

. 160 g Aprikosenpliree™

. 100 g Kalamansipiiree*

e 220 g Schlagsahne

e 40 g Puderzucker
Die Gelatine einweichen. Zucker, Butter, 18 g Kalamansipiiree und das verquirlte Ei unter Riihren
auf 83 Grad erhitzen. Vom Herd ziehen und die Gelatine in der Fruchtzubereitung auflosen.
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https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=11746&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.pati-versand.de%2Fpralinen-schokolade%2Fschokolade%2Fschokoladen-valrhona%2Fvalrhona-inspiration-yuzu-200g
https://amzn.to/3JcXljx
https://marenlubbe.de/2021/11/13/pistazien-schnitten-passion/
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-zitrone-kalamansi-ungezuckert-100-frucht-1-kg_40747.html
https://tidd.ly/3y8nDwL
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-zitrone-kalamansi-ungezuckert-100-frucht-1-kg_40747.html

AnschlieBend das Aprikosen- und Kalamansipiiree einriihren. Die Schlagsahne mit dem
Puderzucker cremig aufschlagen. Wenn die Fruchtzubereitung auf 25 Grad abgekiihlt ist, die Sahne
unterziehen.

Aufbau

Dreiviertel der Aprikosen-Kalamansimousse in die Vinile Silikonform gie3en. Die gefrorene
Aprikosen-Pistazien Einlage in die Mousse driicken. Mit etwas Mousse bedecken und anschlieBend
den ausgestochenen Pistazienboden einlegen. Diesen mit einer diinnen Schicht Mousse bestreichen
und nun mit dem Crumbleboden abschlieBen. Die Torte mit Frischhaltefolie bedeckt iiber Nacht
einfrieren.

Schokoladenblumen und -dekor

e ca.250 g weiBe Kuvertiire*
J Mycryo Kakaobutter!
o Schokoladenfarbe weil3, rot u. gelb*

. Kammspachtel*
J Tortenrandfolie *

Wer hdufiger Schokolade verarbeitet, dem empfehle ich den Einsatz eines Temperiergerdites*.
Hierin behdlt die Kuvertiire die ideale Verarbeitungstemperatur und man kann das Dekor in Ruhe
herstellen.

Die Schokolade schmelzen und temperieren (ich temperiere mit der Mycryo-Methode).

Ich habe siedie weille Kuvertiire bereits beim Schmelzen mit etwas weiller Lebensmittelfarbe
gefdrbt. Mit dieser weillen Kuvertiire habe ich zunichst Schokoladenringe hergestellt. Die
Vorgehensweise habe ich in diesem Beitrag genau beschrieben. Fiir die Staubgefille der Blumen
eine kleine Menge weille Kuvertiire in einen kleinen Spritzbeutel fiillen und eine winzige Spitze
abschneiden. Mit Hin- und Herbewegungen diinne Streifen auf Schokoladenfolie oder Backpapier
spritzen. In einem kiihlen Raum auskristallisieren lassen.

Die restliche weifle Kuvertiire habe ich mit gelber und roter Schokoladenfarbe apricotfarben
eingefirbt. Fiir die Herstellung der Bliitenblétter miissen zunidchst mehrere Streifen Tortenrandfolie
zugeschnitten werden. Etwas eingefdrbte Kuvertiire in einen Spritzbeutel fiillen. Nun mit etwas
Abstand zueinander im oberen Drittel des Streifens Punkte aufdressieren. Ich wiirde nur einen
Streifen zur Zeit bearbeiten!

Durch jeden Punkt mit einem Schaschlikspie3 oder einem Zahnstocher einmal nach oben ziehen, so
dass eine Spitze entsteht. Nun den Streifen rechts und links in die Hand nehmen, kippen und dabei
hochheben, sodass die noch fliissige Kuvertiire nach unten laufen kann. Den Streifen danach in ein
gewolbtes Baguetteblech! oder in eine Rohre legen/schieben. So bekommen die spiteren
Bliitenblitter einen schonen Schwung. AnschlieBend auf diese Weise weitere Bliitenblétter
herstellen. Diese sollten nun in einem kiihlen Raum (6-18 Grad) auskristallisieren. Die restliche
apricotfarbene Kuvertiire aufbewahren!

Sind die Bliitenblitter ausgehértet kann mit dem Aufbau der Bliiten begonnen werden. Dafiir die
tibriggebliebene apricotfarbene Kuvertiire schmelzen. Einen kleinen Ring mit ca. 2 cm @ mit
Tortenrandfolie auskleiden. Dort hinein etwas fliissige Kuvertiire geben. Nun die Bliitenblétter
harmonisch in dem Ring anordnen. Die unteren Enden der Bliitenblétter sollen bis in die Kuvertiire
reichen (evtl kiirzen), sodass sie nach dem Aushirten fixiert sind. Fiir die Staubgefédfe der Bliiten
die zuvor zubereiteten feinen weillen Streifen in ca. gleich lange Stiicke brechen. Nun wieder etwas
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https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fschokolade%2Fkuvertuere%2F2288%2Fkuvertuere-callebaut-weiss-1-kg
https://amzn.to/3JnRDuW
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fsearch%3FsSearch%3Dschokoladenfarbe
https://www.cardin-deko.de/arbeiten/werkzeug/spachtel/kammspachtel-dekor-a-17-cm
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Ftorten%2Ftortenrandfolie%2Ftortenrandfolie-h-80-mm%2F25-m
https://amzn.to/3YmOK1O
https://www.cacao-barry.com/de-DE/schokolade-technik/temperieren-mycryo
https://marenlubbe.de/2022/04/02/erdbeertorte-fragolina/
https://amzn.to/3L0NCOA

Kuvertiire in die Mitte der Bliite geben und die weiflen Stibchen wie Staubgefdfe darin anordnen.
Wer Kiltespray* verwendet, kann damit den Aushirtevorgang abkiirzen. Auf Wunsch kénnen noch
kleine weille Zuckerperlchen in die Bliitenkelche gegeben werden. Die Bliiten in einem kiihlen Rum
auskristallisieren lassen.

TAG 3

Fertigstellung

. Velvetspray* (Farbe nach Wunsch)

*  oder

. 100 g Kakaobutter* + 100 g weiBe Kuvertiire* + fettlosliche Lebensmittelfarbe*
. weille Zuckerperlen

Ich habe fiir diese Torte mein Velvetspray selber zubereitet, gefirbt und mit einer handelsiiblichen
Spriihpistole aus dem Baumarkt auf die gefrorene Torte gespriiht. Dafiir die Kakaobutter und die
Kuvertiire bei 45 Grad schmelzen, einfarben und zum Spriihen auf 40 Grad abkiihlen lassen.

Natiirlich kann man auch das Velvetspray aus der praktischen Sprayflasche verwenden. Leider ist
man dann aber auf die im Handel verfiigbaren Farben beschrinkt.

Die Torte auftauen lassen. Die weillen Schokoladenringe auflegen und die Schokoladenbliiten auf
die Torte stecken. Mit weillen Zuckerperlen schmiicken.
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https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fkaeltespray-400-ml
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fsearch%3FsSearch%3Dvelvetspray
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fschokolade%2Fkuvertuere%2Fkakaobutter-250-g%3Fnumber%3DKBU0250
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fschokolade%2Fkuvertuere%2F2288%2Fkuvertuere-callebaut-weiss-1-kg
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fsearch%3FsSearch%3Dschokoladenfarbe
https://marenlubbe.de

