Rhabarbertortchen "Printemps"

Links mit * und " sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Formen: Silikonform GEM 100%*, eckige Form 23x23 oder Springform 26 cm @

Pochierter Rhabarber

. 150 g Rhabarber, ungeschalt

. 50 g Himbeerpiree*

o 100 g Wasser

. 1 Pck. Vanillezucker

. 40 g Zucker
Den Rhabarber in 0,8 -1,0 cm breite Stlicke schneiden. Die restlichen Zutaten in einem Topf zum
Kochen bringen. Die Rhabarberstiicke hingeben und die Herdplatte herunterregeln. Der
Himbeersirup sollte nur sieden. Der Rhabarber darf nicht zerfallen! Bitte kontrollieren! Meiner war
nach 2-3 Minuten perfekt. Den Rhabarber durch ein Sieb gieRen und dabei den Sirup auffangen.
Den Rhabarber zunéachst in den Kihlschrank legen. Den Sirup fir die Rhabarber-Himbeermousse
aufbewahren!

Mandelfinancier

o 55 g Butter

o 90 g Puderzucker

J 45 g Mehl

. 38 g gemahlene Mandeln

. 90 g Eiweil
Eine quadr. Form 23x23 cm oder eine Springform mit 26 cm @ mit Backpapier auslegen.
Die Butter in einem kleinen Topf braunen lassen und etwas abkiihlen lassen. Den Backofen auf 170
Grad Ober-/Unterhitze aufheizen. Puderzucker, Mehl und die gemahlenen Mandeln mischen und
das (ungeschlagene) Eiweil} dazu geben. Verriihren, und dann die gebrdunte Butter hinzufligen.
Alles zu einem glatten Teig verquirlen und in die vorbereitete Form fiillen (1 cm hoch). 20- 25
Minuten backen und danach ganz abkiihlen lassen. Dann 8 Quadrate mit ca. 4,5 cm Kantenlange
ausschneiden.


https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2F30x17%2Fsilikomart-gem100
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-himbeere-mit-zucker-1-kg_12492.html

Rhabarber-Himbeermousse

. 115 g Roter Rhabarberpiree*

. 85 g Himbeerpiiree*

. 50 g Zucker

. 4,5 Blatter (7,6g) Gelatine

. 40 g Mascarpone

. 15 g Himbeer-Rhabarbersirup vom pochierten Rhabarber s.o.

. 150 g Schlagsahne
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die beiden Fruchtpiirees mit dem Zucker aufkochen
und dann die gut ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Die Mascarpone mit dem Sirup glattriihren
und danach die warme Fruchtzubereitung hinzufiigen. Die Schlagsahne cremig schlagen und unter
die Fruchtmasse ziehen.
Hinweis: Ich hatte das Rote Rhabarberptiree* von Ponthier vorrdtig. Alternativ kbnnte man
wahrscheinlich auch geschdlten Rhabarber mit 10 % Zucker miirbe kochen und sehr fein plirieren.

Aufbau

Die 8 Mulden der Gem Silikonform zur Halfte mit der Rhabarber-Himbeer Mousse fiillen. Nun den
pochierten Rhabarberstlickchen in jede Mulde verteilen, je nach GréRRe des Rhabarbers ca. 5
Stlickchen und mit einer Schicht Mousse bedecken. AbschlieRend je ein ausgeschnittenes
Mandelfinancierquadrat auflegen. Die Tortchenform mit Frischhaltefolie bedeckt mindestens 1
Nacht einfrieren.

Vanille Aufschlagganache

. 85 g weille Kuvertire

. 55 g Sahne

. Mark 1 Vanilleschote (altern. etwas gemahlene Vanille)
. 125 g kalte fllssige Sahne

Die weilde Kuvertire fein hacken und in der Mikrowelle oder Giber einem Wasserbad vorsichtig
schmelzen (ca. 40 Grad). Die fllssige Sahne mit der Vanille aufkochen. Die heiRe Sahne in drei
Portionen zur geschmolzenen Kuvertire geben, dabei zwischendurch immer glattrihren.
AnschlieBend die gesamte kalte Sahne hinzufligen und die Ganache mit einem Stabmixer
durchmixen. Die Oberflache der Vanilleganache mit Folie bedecken und eine Nacht im Kihlschrank
stellen. Das ist wichtig, da sie sich nur wenn sie komplett durchgekdihlt ist gut aufschlagen Iéisst!

Mandelmiirbeteig

. 60 g weiche Butter

. 40 g Puderzucker

. 12 g gemahlene Mandeln

. 105 g Mehl Type 550

. 25 g verquirltes Ei

. 1 Prise Salz
Butter und Puderzucker cremig riihren. Die restlichen Zutaten hinzufiigen und schnell zu einem
glatten Tag verkneten. 1-2 Stunden kaltstellen. AnschlieRend 3 mm dick ausrollen und 8 Quadrate
mit einer Kantenlange von ca. 6 cm ausschneiden. Bei 180 Grad Ober-/Unterhitze ca. 10 Minuten
goldbraun backen. Man kann die Kekse gut schon am Vortag backen und bis zur Verwendung in
einer Keksdose aufbewahren.
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Mirror glaze

. 4 Blatter (6,8 g) Gelatine

. 80 g Milch

. 144 g Sahne

. 192 g Zucker

. 52 g Glucosesirup*

. 14 g Maisstarke (Maizena)

. weille Lebensmittelfarbe*, rosa Lebensmittelfarbe* (ich habe noch einen Hauch gelb

ergdnzt)

Die Gelatine einweichen. Milch und Sahne mit dem Glucosesirup in einen Topf geben. Den Zucker
mit der Maisstarke vermischen und ebenfalls unterriihren. An dieser Stelle gebe ich bereits die
Lebensmittelfarbe hinzu. Die Glasur unter Rilhren zum Kochen bringen. Einmal aufwallen lassen,
vom Herd nehmen und in ein hohes Gefal3 gielen. Die gut ausgedriickte Gelatine in der Glasur
auflésen und mit dem Stabmixert durchpiirieren, ohne Luftblasen zu erzeugen. Die Glasur mit Folie
abgedeckt tiber Nacht in den Kiihlschrank stellen. — Rezept: Cedric Grolet

Fertigstellung

. Himbeerpfeffer:

. Schokoladendekor

. etwas Himbeermarmelade
Am Serviertag die Mirror glaze in der Mikrowelle oder im Wasserbad vorsichtig erwdarmen bis sie
wieder flUssig ist (45 Grad). Die Miirbeteigquadrate bereitlegen und jeweils mit einem kleinen
Klecks Himbeermarmelade versehen.
Zum GielRen der Glasur sollte diese nun wieder auf ca. 30 Grad abkiihlen. Sobald diese Temperatur
erreicht ist, die gefrorenen Tortchen aus der Silikonform I6sen und auf ein Gitter stellen, welches
Uber einer Schale platziert ist. Die Tortchen nun gleichmaRig mit der Mirror glaze liberziehen.
Mithilfe eines oben eingestochenen Zahnstochers und einer kleinen Palette die Tértchen nun nach
und nach auf einen Mirbeteigkeks setzen. Die Tortchen auftauen lassen (1-2 Std.)
Die Vanilleganache mit einem Mixgerat wie Schlagsahne aufschlagen, in einen Spritzbeutel mit St.
Honoré Tiillet fiillen und die Ganache maanderformig auf die Tortchen dressieren. Mit
Himbeerpfeffer bestreuen und ausdekorieren.
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