FEINE KOSTLICHKEITEN

Der Pfirsich

nach Cedric Grolet

Links mit * und " sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Formen: Silikomart Frutta*, Silikomart Truffles 40*, Springform 20 cm @

HINWEISE: Wer keine frische Zitronenverbene auftreiben kann, kénnte alternativ vielleicht
Zitronenmelisse oder Zitronenabrieb verwenden oder etwas Zitronengras mitkochen. Von
getrockneter Verbene, die man oft als Tee bekommt, wiirde ich persénlich abraten.

Die Pfirsiche sollten reif und aromatisch sein. Ich habe weifSe Plattpfirsiche verwendet. Mit gelben
Pfirsichen sieht die Fiillung noch schéner aus.

Pfirsichkompott mit Verbene

e 145 g Pfirsichplree*
e 6 g Limettensaft

e 20gZucker

e 2gPektin NH*

e 1 Blatt Gelatine

e 145 g frisches Pfirsichfruchtfleisch, fein gewlirfelt (ich habe dafiir zuvor 3 Weinbergpfirsiche

gehdutet)

e 3 gZitronenverbenenbldttchen, gehackt
Die Gelatine in eiskaltem Wasser eiwneichen. Das Pfirsichpliree mit dem Limettensaft erwarmen.
Zucker und Pektin NH mischen und in das lauwarme Fruchtptiree einrihren. Danach zum Kochen
bringen, 2 Minuten kocheln lassen, dann die Pfirsichstiickchen hinzufiigen und nur noch kurz
mitkochen. Zum Schluss die gut ausgedriickte Gelatine und die gehackte Zitronenverbene
einriihren. Das Kompott in 6 Mulden der Truffles 40 Form flillen und einfrieren.


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-frutta-aprikose-apfel-pfirsich
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2F30x17%2Fsilikomart-trueffel-truffles-40-ml
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-weisser-pfirsich-mit-zucker-1-kg_12495.html
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fpatisserie%2Fzutaten%2Fpektin-nh-70-g

Pfirsichganache

e 240gSahne

e 2,5 Blatter (4 g) Gelatine

e 72 g weille Kuvertiire

e 85 g Pfirsichpiree*

e 1 El Pfirsichlikor (optional)
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Kuvertiire schmelzen. 60 g Sahne erhitzen und
die gut ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Die heie Sahne in die Kuvertiire rithren und mit
dem Stabmixer emulgieren, dabei die restliche kalte Sahne, sowie das Pfirsichpiliree und ggf. den
Likor dazugeben. Die Oberflache der Ganache mit Frischhaltefolie bedecken und iber Nacht in den
Kihlschrank stellen.

Madeleineteig mit Verbene

e 1EGrM
e 32 gZucker
e 16 g Honig
e 50g Mehl

o Y gestr. Teel. Backpulver

e 1 PriseSalz

e 40 g geschmolzene Butter

e 1 gehaduften Teel. gehackte Verbenenblatter
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.Das Ei mit dem Zucker und dem Honig sehr
schaumig schlagen. Dann das mit dem Backpulver vermischte Mehl dariiber sieben und das Salz
hinzuflgen. Alles gut vermischen. Zum Schluss die geschmolzene Butter und die gehackten
Verbeneenblatter unterriihren. Den Teig in eine, mit Backpapier ausgelegte, Springform mit 20 cm
@ streichen und 12-15 Minuten backen. Abkiihlen lassen und sechs Kreise mit ca. 3,5 cm.
Durchmesser ausstechen. Rezept - Frank Haasnoot
Man kann den Boden auch gut schon am selben Tag wie die Ganache und das Kompott backen und
in Folie verpackt iiber Nacht liegen lassen. So braucht man am néichsten Tag nur noch die Tértchen
zusammensetzen.

Aufbau der Tortchen

Die Pfirsichganache mit dem Mixgerat oder der Kiichenmaschine wie Sahne aufschlagen. Sie sollte
nicht zu steif geschlagen werden! Danach in einen Spritzbeutel geben und sechs Mulden der Frutta
Silikonform etwa zur Halfte mit der Ganache befillen. Bitte darauf achten, dass moglichst keine
Luftblasen am Formrand entstehen. Die Silikonform ggf. sanft auf die Arbeitsflache klopfen. Dann
die eingefrorenen Pfirsichkompottkugeln in die Pfirsichganache dricken. Mit etwas Ganache
bedecken und jeweils mit den kleinen Madeleinebdden abschlieen. Die Form mit Folie bedeckt
mindestens eine Nacht einfrieren.

Fertigstellung

Die Pfirsiche werden zundchst mit einer diinnen zartknackigen Schicht Schokolade (iberzogen und
anschlieflend mit Velvetspray bespriiht.


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-weisser-pfirsich-mit-zucker-1-kg_12495.html

Diinne Schokoladenglasur

e 150 g Kakaobutter*

e 150 g weille Kuvertiire1

e  Schaschlikspiele
Kakaobutter und weiRe Kuvertiire schmelzen und mischen. Zum Uberziehen der Pfirsiche sollte die
Glasur eine Temperatur von 45 Grad haben. Die Glasur in ein schmales hohes GefaR fillen, in die
die Pfirsiche bequem hineingetaucht werden kénnen.
Die gefrorenen Pfirsiche aus der Form |6sen (das ist ein kleiner Kraftakt ;-)). Ich habe mir immer
nur zwei zur Zeit vorgenommen. In jeden Pfirsich einen Schaschlikspield stechen. Dieser muss gut
fest sitzen, damit der Pfirsich nicht in die Glasur plumpst. Nun jeden Pfirsich nacheinander einmal
in die Glasur tauchen, kurz abtropfen lassen, den unteren Rand etwas abstreifen und dann auf
einer Platte absetzen. Wenn alle Pfirsiche glasiert sind, die SpieRe vorsichtig herausdrehen und die
Tortchen am besten vor dem Bespriihen mit Velvetspray noch einmal kurz in den Gefrierschrank
stellen.

Velvetspray

Die Pfirsichtortchen werden in drei verschiedenen Farben bespriht: Gelb* - Rot* - Weil3*.

Man kann dafiir Velvetspray aus der praktischen Sprayflasche verwenden (oben verlinkt) oder,
wenn eine Sprihpistole* vorhanden ist, das Velvetspray selber herstellen. Wenn man haufig backt
lohnt sich die Anschaffung.

HIER habe ich alle Tipps rund um's Velvetspray fiir euch zusammengefasst.

Fir die Velvetschicht wird, wie bei der diinnen Schokoladenglasur (sie oben), Kakaobutter und
weiBe Kuvertiire im Verhdltnis 1:1 geschmolzen und nach Wunsch mit fettléslichen
Schokoladenfarben eingefarbt (ich verwende die Colour Millt Farben). Man kann daher die
restliche Schokoladenglasur, die wir fiir die 0.g. diinne Pfirsichhaut verwendet haben, gut dafir
weiter verwenden. Nicht vergessen, die Glasur immer durch ein feines Sieb in den Behalter der
Spriihpistole gielRen!

Die Pfirsiche werden zunachst rundherum diinn in Gelb eingespriiht. AnschlieRend bekommen sie
auf einer Seite rote Backchen mit rotem Velvetspray. Ganz zum Schluss wird aus moglichst weiter
Entfernung ein zarter Hauch Weil} aufgesprayt. Dies ldsst die Pfirsiche ganz besonders authentisch
aussehen. Deshalb wiirde ich die weille Schicht moglichst nicht weglassen.

Die kleinen Stangel habe ich aus noch vorhandener Modellierschokolade* geformt. Man kann den
Stangel naturlich auch weglassen oder aber einfach ein winziges Stlickchen Schokolade zurecht
schnitzen und in der warmen Hand ein wenig formen ;-) . Ein echtes Blatt vervollstandigt den
natirlichen Look. Wenn man eine Stopfnadel Gber einer Kerze erwdarmt, kann man ein Loch in den
Apfel schmelzen und das Blatt darin befestigen oder, wenn kein Stangel gewiinscht ist, das bereits
vorhandene Lochlein des Schaschlikspielles nutzen.

Die Pfirsichtortchen miissen nun noch 3-4 Stunden bei Raumtemperatur oder vorzugsweise liber
Nacht im Kiihlschrank auftauen.

Rezept leicht adaptiert aus dem Buch FRUITS? von Cedric Grolet.
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https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fschokolade%2Fkuvertuere%2F3093%2Fkakaobutter-250-g
https://amzn.to/44jJGi8
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Ffarben%2Fvelvetspray%2Fvelvet-spray-gelb-azofrei
https://www.cardin-deko.de/arbeiten/farben/velvetspray/velvet-spray-rot
https://www.cardin-deko.de/arbeiten/farben/velvetspray/velvet-spray-weiss-azofrei
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=11746&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.pati-versand.de%2Ftorten-kuchen%2Fairbrush%2Fspraygun-set%3Fc%3D1295
https://marenlubbe.de/downloads-tipps/
https://amzn.to/3pptvkv
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=11746&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.pati-versand.de%2Fpralinen-schokolade%2Fschokolade%2Fmodellier-schokolade%2Fmodellier-schokolade-zartbitter-600g%3Fc%3D884
https://amzn.to/3CX04cN
https://marenlubbe.de

