
	

Mango	Berry	Torte	

Links	mit	*	und	¹	sind	Affiliate-	/	Werbelinks	

Verwendete	Formen:	Silikonform	Universo*,	Silikonform	„Tortaflex“*,	Tapis	Roulade	Silikonma>e*	

Mango	Madeleinebiskuit	

• 100	g	Ei	
• 60	g	Zucker	
• 10	g	Invertzucker1	oder	Honig	
• 100	g	Mehl	
• 2	g	Backpulver	
• 1	Prise	gemahlene	Vanille	
• 34	g	geschmolzene	Bu>er	
• 100	g	MangofruchQleisch,	in	kleine	Würfelchen	geschni>en	
• 30	g	Himbeergelee	

Den	Backofen	auf	180	Grad	Ober-/Unterhitze	au\eizen.	Ei,	Zucker	und	Invertzucker/	Honig	
zusammen	hellschaumig	aufschlagen.	Mehl,	Backpulver	und	Vanille	darüber	sieben	und	
unterheben.	Die	geschmolzene	Bu>er	mit	etwas	Teig	angleichen	und	ebenfalls	unterziehen.	Den	
Teig	in	einen	Spritzbeutel	füllen.	
Die	Mangowürfelchen	gleichmäßig	auf	der	Silikonma>e	verteilen	und	den	Teig	gleichmäßig	
darüber	verteilen.	Mit	einer	Pale>e	vosich`g	gla>streichen.	Im	Backofen	ca.	12-15	Minuten	
backen.	Ein	Stück	Backpapier	auf	die	Arbeitsfläche	legen	und	die	Silikonma>e	umgekehrt	darauf	
legen.	Den	Biskuit	so	abkühlen	lassen.	Danach	die	Silikonma>e	abziehen	und	zwei	Kreise	mit	16	cm	
Durchmesser	ausstechen/	-schneiden	und	diese	mit	dem	Himbeergelee	bestreichen.	Eine	der	
Biskuitscheiben	(während	die	Mango-Lime>en	Mousse	zubereitet	wird)	in	den	Gefrierschrank	
legen.	Dann	lässt	sie	sich	später	leichter	auflegen.-	Rezept:	Stephane	Glacier	

Mango-Lime7en	Mousse	

• 110	g	Mangopüree*	
• 15	g	Lime>ensag	
• Abrieb	½	Bio	Lime>e	
• 20	g	Zucker	
• 2	Blä>er	(3,4	g)	Gela`ne		
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https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Ftorten%2Ftortenformen%2Fsilikomart-universo
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https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fsilikonmatten%2Ftapis-roulade-32-5-x-32-5-cm
https://amzn.to/44HwMKQ
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-mango-mit-zucker-1-kg_12493.html


• 120	g	Schlagsahne	
Die	Gela`ne	in	eiskaltem	Wasser	einweichen.	Das	Mangopüree	mit	dem	Lime>ensag	und	-abrieb,	
sowie	dem	Zucker	erhitzen.	Die	gut	ausgedrückte	Gela`ne	in	der	Fruchtmasse	auflösen	und	diese	
auf	30	Grad	abkühlen	lassen.	Dann	die	Sahne	halbsteif	schlagen	und	unterziehen.	

Au9au	der	Einlage	

• op`onal	einige	frische	Himbeeren,	Blaubeeren	oder	Mangowürfelchen	
Eine	mit	Himbeergelee	bestrichene	Scheibe	Mango	Madeleinebiskuit	in	die	Tortaflexform	legen.	
Nun	die	Mango-Lime>en	Mousse	einfüllen.	Hinweis:	Ich	würde	im	Nachhinein	noch	ein	paar	frische	
Früchte	hinzufügen.	Es	geht	natürlich	auch	ohne.	Die	angefrorene	zweite	Scheibe	Biskuit	mit	der	
Geleeschicht	nach	unten	auf	die	Mousse	legen.	Die	Tortaflexform	nun	einige	Stunden	einfrieren	bis	
die	Einlage	gefroren	ist.	

Shortbread	

• 82	g	weiche	Bu>er	
• 30	g	Puderzucker	
• 75	g	Mehl	Type	550	
• 15	g	Stärke	(z.B.	Maizena)	
• 1	Prise	Salz	

Alle	Zutaten	miteinander	zu	einem	Teig	verkneten.	Dabei	nicht	zu	lange	kneten.	Den	Teig	
zweischen	zwei	Lagen	Backpapier	gleichmäßig	3-4	mm	dick	ausrollen	und	für	mindestens	15	
Minuten	auf	einer	Pla>e	liegend	in	den	Kühlschrank	legen.	Den	Backofen	auf	180	Grad	Ober-/
Unterhitze	au\eizen.	Die	obere	Lage	Backpapier	abziehen	und	das	Shortbread	ca.	15	Minuten	
backen.	Noch	heiß	einen	Kreis	mit	17	cm	Durchmesser	ausstechen/	-schneiden.	Komple>	abkühlen	
lassen	und	bis	zur	Verwendung	einfrieren.	Dann	zerbricht	er	später	nicht	beim	Auflegen.	

Beerenmousse	

• 130	g	Beerenpüree*	
• 20	g	brauner	Zucker	
• 40	g	s`chfester	Joghurt	10	%	
• 10	g	Zitronensag	
• 3	Blä>er	(4,7g)	Gela`ne		
• 140	g	Schlagsahne	

Die	Gela`ne	in	eiskaltem	Wasser	einweichen.	Das	Beerenpüree	mit	dem	Zucker	erhitzen	und	die	
gut	ausgedrückte	Gela`ne	darin	auflösen.	Den	Joghurt	mit	dem	Zitronensag	gla>rühren	und	die	
Fruchtzubereitung	hinzugeben.	Auf	30	Grad	abkühlen	lassen.	Dann	die	Sahne	halbsteif	schlagen	
und	unter	die	Fruchtmasse	ziehen.	

Au9au	

Die	Beerenmousse	bis	auf	eine	kleine	Menge	in	die	Univero	Silikonform	füllen.	Die	Mousse	am	
Rand	der	Form	etwas	hoch	streichen.	Nun	die	gefrorene	Einlage	ausformen	und	in	die	
Beerenmousse	drücken.	Mit	einer	dünnen	Schicht	Mousse	bedecken	und	dann	mit	dem	
gefrorenen	Shortbreadboden	abschließen.	Die	Torte	mit	Frischhaltefolie	bedeckt	über	Nacht	
einfrieren.	
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Mirror	glaze	

• 2	Blä>er	(3,4	g)	Gela`ne	
• 40	g	Milch	
• 72	g	Sahne	
• 96	g	Zucker	
• 26	g	Glucosesirup*	
• 7	g	Maisstärke	(Maizena)	
• rote	Lebensmi>elfarbe1	
• schwarze	Lebensmi>elfarbe1	

Die	Gela`ne	einweichen.	Milch	und	Sahne	mit	dem	Glucosesirup	in	einen	Topf	geben.	Den	Zucker	
mit	der	Maisstärke	vermischen	und	ebenfalls	unterrühren.	An	dieser	Stelle	gebe	ich	bereits	die	
rote	und	einen	Hauch	schwarze	Lebensmi>elfarbe	hinzu.	Die	Glasur	unter	Rühren	zum	Kochen	
bringen.	Einmal	aufwallen	lassen,	vom	Herd	nehmen	und	in	ein	hohes	Gefäß	gießen.	Die	gut	
ausgedrückte	Gela`ne	in	der	Glasur	auflösen	und	mit	dem	Stabmixer1	durchpürieren,	ohne	
Lugblasen	zu	erzeugen.	Die	Oberfläche	der	Glasur	mit	Folie	bedecken	und	über	Nacht	in	den	
Kühlschrank	stellen.	–		Rezept:	Cedric	Grolet	

Fer?gstellung	

• gelbes	Velvetspray,	aus	der	Sprayflasche	klick*	oder	selbstgemacht	klick	
• frische	Früchte	

Die	Mirror	glaze	im	Wasserbad	oder	der	Mikrowelle	bei	45	Grad	erwärmen	bis	sie	wieder	flüssig	
ist.	Die	Gießtemperatur	liegt	dann	bei	ca.	30-	32	Grad.	Sie	sollte	wie	Sahne	fließen.	
Die	gefrorene	Torte	ausformen	und	zunächst	zur	Hälge	mit	gelbem	Velvetspray	besprühen.	Die	
Torte	anschließen	etwas	erhöht	auf	eine	Schale	stellen	und	die	andere	Hälge	mit	der	roten	Mirror	
glaze	übergießen.	Tropfen	am	unteren	Rand	vorsich`g	mit	einer	Pale>e	abstreifen.	Die	Torte	auf	
einen	Teller	oder	einen	Tortenkarton	stellen,	mit	Früchten	nach	Wunsch	garnieren	und	augauen	
lassen.	
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https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Ftorten%2Fzubehoer%2F2782%2Fglukosesirup-1-kg
https://amzn.to/3FbB6rU
https://amzn.to/46VaRBZ
https://amzn.to/3OXkfMa
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://marenlubbe.de/downloads-tipps/
https://marenlubbe.de

