Zitronen-Maronen Tortchen

Links mit * und " sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Formen: Silikomart ,Bloom,,*, Silikomart Truffles*, Springform 18 cm @

Zitronencremeux

. 90 g Zitronensaft (frisch gespresst)

. Abrieb % Bio Zitrone

. 1EiGr. M

. 50 g Zucker

. 1 Blatt Gelatine

. 40 g Butter
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Zitronensaft und -abrieb zusammen mit dem Ei und
dem Zucker in einen Topf geben und unter standigem Riihren bei mittlerer Hitze auf 84 Grad
bringen. Vom Herd nehmen und die gut ausgedriickte Gelatine in der Creme auflésen. Sobald diese
auf 40 Grad abgekiihlt ist die Butter stlickchenweise mit einem Stabmixer einarbeiten. Das
Zitronencremeux in 6 Mulden der Truffles Silikonform fillen und einfrieren.
Es bleibt ein kleiner Rest, da eine noch kleinere Menge zuzubereiten schwierig ist. Dieser kann in ein
kleines, sauberes Gldschen gefiillt werden und z.B. zum Friihstiick auf Croissants vernascht werden
oder z.B. zu Pfannkuchen oder Waffeln serviert werden.

Browniebiskuit mit Pekanniissen

. 62 g Butter
. 50 g Zartbitterkuvertire

. 1 Eigelb

. 35 g Zucker
. 1 Eiweil

. 35 g Mehl

. 50 g gehackte Pekannisse, alternativ konnen, so vorhanden, 20 g der Nisse durch
kandierte Maronent ersetzt werden.



https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=11746&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.pati-versand.de%2Ftorten-kuchen%2Fbackformen%2Fsilikonbackformen-klein%2Fsilikonform-bloom-120
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=11746&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.pati-versand.de%2Fpralinen-schokolade%2Fhohlkoerper%2Fsilikonformen%2Fsilikonform-trueffel-hohlkugeln%3Fc%3D5242
https://amzn.to/3QC0fR1

Die Butter schmelzen und Kuvertiire schmelzen und mischen. Eigelb und Zucker hellschaumig
schlagen, die Schokoladenmasse unterriihren. Das Mehl dariber sieben und sachte einriihren. Das
Eiweil} steif schlagen und unterheben. Zum Schluss die gehackten Pekanniisse und ggf. kandierte,
gehackten Maronen unterheben. Den Teig in eine gefettete Springform mit 18 cm @ fillen und bei
180 Grad ca. 10-15 Minuten backen. Abkihlen lassen und 6 Kreise mit ca. 4 cm @ ausstechen. Der
Rest des Brownies darf vernascht werden ;-) .

Pate de marron - Maronenpaste

Fiir die Maronenmousse habe ich zuvor die dafiir benétigte Maronenpaste hergestellt. Diese
besteht aus gekochten Maronen mit 10 % Zucker.

. 200 g gekochte Maronen (selbstgekocht oder gekauft - gibts z.B. bei EDEKA in Bioqualitat)

. 40 g Zucker

. 40 g Wasser
Zucker und Wasser zu Sirup kochen. Die gekochten Maronen in kleine Stiicke schneiden und
hinzufiigen. Vom Herd nehmen und die Maronen im Sirup abkihlen lassen. AnschlieRend im
Mixgerat zu einer glatten Paste verarbeiten. Ich musste etwas mehr Wasser hinzugeben, da die
Konsistenz sonst zu fest geworden ware.

Maronenmousse
. 60 g Milch
. 60 g Sahne
. 2 Eigelb

. 30 g Zucker

. 55 g stiRe Maronencreme!

. 3 Blatter (5 g) Gelatine

. 50 g Maronenpaste (siehe Rezept oben)

. 190 g Schlagsahne
Die Gelatine einweichen. Milch und Sahne erhitzen. In einer separaten Schiissel das Eigelb mit dem
Zucker und der Maronencreme verriihren. Die heille Milch in die Eigelbmasse gieRen, verrihren
und alles zurlick in den Topf geben. Unter stetem Riihren auf 83 Grad erhitzen. Vom Herd nehmen
und die Maronenpaste mit einem Stabmixer einarbeiten. Die Sahne halbsteif schlagen und unter
die Maronencreme ziehen. - Rezept: Stephane Glacier

Aufbau

Die Mulden der Bloom Silikonform etwa zu Zweidrittel mit der Maronenmousse fiillen. Die
gefrorenen Zitronencremeux Kugeln aus der Form I6sen und in die Mousse driicken. Mit etwas
Mousse auffillen und am Schluss mit je einem kleinen Brownieboden abschlielRen. Die
Tortchenform gut abgedeckt am besten Giber Nacht einfrieren.

Fertigstellung

e  Velvetspray helle Milchschokolade (selbstgemacht oder aus der Spraydose*)
. 100 g dunkle Kuvertiire
. 100 g Kakaobutter


https://amzn.to/3SCkReA
https://marenlubbe.de/downloads-tipps/
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Ffarben%2Fvelvetspray%2Fvelvet-spray-milchschokolade

. Zartbitter Schokoladenblatter mit Perlglanzpuder* (Anleitung hier klick)
Die Kuvertiire und die Kakaobutter schmelzen, mischen und bereithalten. Die Tortchen aus der
Silikonform I6sen und noch gefroren mit dem Velvetspray bespriihen. (Um die Tértchen leichter aus
der Form zu bekommen, empfiehlt es sich, jeweils zuvor den Rand um das Tértchen zu lI6sen. Dann
ldisst es sich leichter herauskrempeln.)
Die Kuvertiire-Kakaobutter Glasur sollte nun zum Tauchen eine Temperatur von 45-50 Grad haben!
Dann in jedes Tortchen einen Schaschlikspield stechen und mit dessen Hilfe die Tortchen zur Halfte
in die Glasur tauchen. Auf einer Platte absetzen und die Glasur anziehen lassen. Dann den SpieR
herausdrehen.
Eine kleine Menge des restlichen Zitronencremeuxs in einen kleinen Spritzbeutel fillen und einen
winzigen Punkt auf jedes Tértchen dressieren. Hier dann jetzt ein goldenes Schokoladenblatt
aufgelegt und befestigt werden. Die Tortchen ca. 3-4 Stunden bei Raumtemperatur auftauen
lassen.

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


https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Ffarben%2Fperlglanz%2Fperlglanzpuder-gold-5-g
https://marenlubbe.de/2022/07/16/hot-cherry-schokoladentoertchen/

