Tropical Cherry Torte

Adapt. nach Loris Oss Emer

Links mit * und " sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Formen: Silikonform Vinile*, Silikonform Tortaflex*

Tipp: Die Struktur der Vinile Silikonform kommt besser heraus, wenn man statt Mirror glaze
Velvetspray verwendet. Sie kann fiir dieses Rezept aber auch durch eine andere Form mit mind.
1400 ml Inhalt ausgetauscht werden z.B. die Pavoni 18/70*.

Kirschconfit

. 185 g Sauerkirschpiree*

o 30 g Zucker

. 1 Teel. Zitronensaft

. 2 1/4 Blatter ( 4 g) Gelatine

o optional 1-2 Tropfen Bittermandelaroma
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Das Sauerkirschplree mit dem Zucker und dem
Zitronensaft, sowie ggf. dem Bittermandelaroma erhitzen. Die gut ausgedriickte Gelatine darin
auflésen. Das Kirschconfit in die Tortaflexform fiillen und im Kiihlschrank erstarren lassen.

Kokosdacquoise

Mir persénlich war die Kokosdacquoise zu siif in der Torte. Ich wiirde sie stattdessen durch
Kokosbiskuit ersetzen (Rezept weiter unten).

. 82 g Eiweild

J 28 g Zucker A

. 14 g gemahlene Mandeln

. 28 g Kokosraspeln

o 48 g Zucker B
Den Backofen auf 190 Grad aufheizen. Zwei Kreise mit 18 cm Durchmesser auf die Riickseite eines
Stiick Backpapiers zeichnen. - Das Eiweil mit Zucker A zu steifem Eischnee schlagen. Die
gemahlenen Mandeln mit den Kokosraspeln und Zucker B mischen und unter den Eischnee ziehen.
Die Masse in einen Spritzbeutel mit 8 mm Rundtiille fiillen und spiralformig zwei Kreise auf das
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vorbereitete Backpapier spritzen. Circa 10 -12 Minuten backen. Abkiihlen lassen und jeweils zwei
Kreise mit 16 cm. Durchmesser ausstechen.

Kokosbiskuit ( als Alternative zur Kokosdacquoise)

o 2 EiweiR Gr. L

. 60 g Zucker

. 2 Eigelb Gr. L

. 25 g Kokosraspeln
. 20 g Mehl Type 550

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze aufheizen. Das EiweiRR mit dem Zucker steif schlagen.
Dann das Eigelb sanft einriihren. Anschlieffend Mehl und Kokosraspeln unterheben. Den Teig
gleichmaRig 1 cm dick auf eine Backmatte mit Rand* streichen und ca. 15 Minuten backen.
Komplett abkihlen lassen und danach 2 Kreise mit 16 cm Durchmesser ausschneiden.

Bananen-Maracuja Mousse

. 45 g Maracujapiree *

. 15 g Zucker

. 45 g Bananenfruchtfleisch

. 2 Blatter (3,4 g) Gelatine

. 100 g Sahne
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Das Maracujapliree mit dem Zucker erhitzen und die
gut ausgedriickte Gelatine darin auflosen. In einen hohen Becher fiillen, mit dem Stabmixer
durchmixen und dabei die Bananenstiicke hinzugeben. Die Sahne halbsteif schlagen und unter die
Fruchtmasse ziehen. Bevor die Mousse in die Form gefillt wird, sollte sie soweit abgekiihlt sein,
dass sie beginnt zu gelieren!

Aufbau der Einlage

Die Tortaflexform mit dem erstarrten Kirschconfit aus dem Kiihlschrank holen. Eine
Kokosdacquoise- bzw. Kokosbiskuitschicht auf das Kirschconfit auflegen. Dann die Bananen-
Maracuja Mousse einflillen und mit der zweiten Dacquoise- bzw. Biskuitschicht abdecken. Die
Einlage Uber Nacht einfrieren.

Crispy Coconut Boden

. 15 g weille Kuvertire

. 45 g Nougat:

. 56 g glutenfreies Shortbread (siehe hier) oder zerbroselte Butterkekse
. 10 g Crépes dentellest (Waffelréllchen)

. 16 g Kokosraspeln

. 1 Prise Salz

Kuvertilire und Nougat im Wasserbad oder der Mikrowelle schmelzen und die restlichen Zutaten
einarbeiten. Die Masse gleichmaRig zwischen zwei Schichten Backpapier 3 mm dick ausrollen. Um
eine gleichmdpfige Dicke der Schicht zu gewdihrleisten, sind Ausrollstébe: sehr hilfreich. Die Crispy
Schicht anschlieRend zwischen den Backpapierblattern, auf einer flachen Platte liegend fiir
mindestens 10 Minuten in den Gefrierschrank legen und ausharten lassen. Kurz vor Verwendung
einen Kreis mit 18 cm Durchmesser ausstechen.
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Kirschmousse

Die Kirschmousse besteht aus zwei Komponenten, einer italienischen Meringue, sowie Kirschpiiree
und Schlagsahne.

Fiur die italienische Meringue:

. 30 g Eiweil}

. 60 g Zucker

. 10 g Wasser
Zucker und Wasser in einen Topf zu Sirup kochen. Kurz bevor dieser 120 Grad erreicht hat, das
Eiwei mit dem Mixgerat aufschlagen. Den heiRen Sirup wahrend des Mixens im diinnen Strahl
hinzufligen. Schlagen bis eine feste Baisermasse entstanden ist.

. 190 g Sauerkirschpiree*

. 1 Teel. Zitronensaft

. 4 % Blatter Gelatine

. 80 g italienische Meringue (s.o.)

. 200 g Schlagsahne
Die Gelatine einweichen. Das Kirschpiiree mit dem Zitronensaft erhitzen und die gut ausgedriickte
Gelatine darin auflésen. Auf 30 Grad abkihlen lassen. Dann vorsichtig die italienische Meringue
und die Schlagsahne unterheben.

Aufbau

Die Kirschmousse in die Vinile (oder eine andere) Silikonform fiillen (einen kleine Menge
zuriickhalten). Die gefrorene Einlage aus der Tortaflexform l6sen und mit der Kirschconfitschicht
nach unten in die Mousse driicken. Mit einer diinnen Schicht Kirschmousse bedecken. Dann den
Crispyboden auflegen. Die Torte mit Folie bedeckt mindestens eine Nacht einfrieren.

Mirror glaze

Ich wiirde fiir diese Torte aber eher Velvet Spray empfehlen!

. 4 Blatter (6,8 g) Gelatine

. 80 g Milch

. 144 g Sahne

. 192 g Zucker

. 52 g Glucosesirup*

. 14 g Maisstarke (Maizena)

. rote Lebensmittelfarbe:

. schwarze Lebensmittelfarbet:
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
rote und einen Hauch schwarze Lebensmittelfarbe hinzu. Die Glasur unter Riihren zum Kochen
bringen. Einmal aufwallen lassen, vom Herd nehmen und in ein hohes GefaR giellen. Die gut
ausgedriickte Gelatine in der Glasur auflésen und mit dem Stabmixer: durchpiirieren, ohne
Luftblasen zu erzeugen.Die Oberflache der Glasur mit Folie bedecken und tber Nacht in den
Kihlschrank stellen. — Rezept: Cedric Grolet
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Fertigstellung

. Schlagsahne

. frische Kirschen

. weiRe Schokoladenringe und -siegel (Herstellung wie hier)
Die gefrorene Torte aus der Form l6sen und etwas erhoht oder auf einem Rost, das (iber einer
Schale steht, stellen. Die Mirror glaze auf die richtige Temperatur bringen (circa 30 Grad - sie soll
wie Sahne flieBen) und gleichmaRig Gber die gefrorene Torte gieRen.
Alternativ die Torte mit Velvetspray in gewlinschter Farbe ansprayen und nach Wunsch garnieren.

Quelle: Adation aus Le Torte Moderne! von Loris Oss Emer

© 2023 Maren Lubbe - Feine Kostlichkeiten https://marenlubbe.de


https://marenlubbe.de/2023/03/11/aprikosen-kalamansi-torte-mit-pistazie-und-schokoladenblueten/
https://amzn.to/46UlLbj
https://marenlubbe.de

