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KOSTLICHKEITEN

Zutaten fiir eine Torte mit 20 cm @

Matchaschicht

. 70 g Sahne

. Schale % Bio Limette

e 3-5 g Matcha (Menge nach Geschmack - ich habe aiya zuki verwendet)
. Y Blatt Gelatine

* 20 g weille Kuvertiire, gehackt

. 15 g Zucker

. 100 g Schlagsahne

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne erwidrmen und mit dem Matcha Tee verriihren,
Limettenschale hinzufiigen und noch einmal kurz aufwallen lassen. Limettenschale entfernen,
die Gelatine hinzufiigen und die Matchasahne iiber die Kuvertiire gieen. 1 Minute stehen
lassen und dann glattriihren. Die Sahne mit dem Zucker cremig schlagen und unter die
Matchasahne ziehen, wenn diese etwa handwarm ist. Die Masse in eine Silikonform* mit
16cm @ oder in eine entsprechende Form, die mit Tortenrandfolie* ausgekleidet ist, fiillen.
Mindestens 3 Stunden einfrieren.

Schwarzer Sesambiskuit

. 3 Eier Gr. L

e 75 gZucker

. 70 g Mehl

o 15 g schwarzer Sesam (Bioladen), gemahlen
. 10 g geschmolzene Butter


https://www.aiya-europe.com/shop/koch-matcha/matcha-cooking-tsuki/
https://maluskoestlichkeiten.files.wordpress.com/2017/10/matchaschicht.jpg
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fbackformen%2F2923%2Ftortaflex-silikonform-tor160-h-40-mm%3Fc%3D175
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Ftorten%2Ftortenrandfolie%2F1818%2Ftortenrandfolie-60-mm-standard

Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze autheizen. Ein Backblech mit einer Silikonmatte™
oder Backpapier auslegen. Den schwarzen Sesam mahlen. Die Eier trennen. Das Eiweil} mit
dem Zucker steifschlagen. Die Eigelbe sachte unterriihren. Das Mehl dariiber sieben und
zusammen mit dem schwarzen Sesam unterheben. Zwischendurch 1-2 Essloffel Teig mit der
geschmolzene Butter verriihren und ebenfalls mit unter den Teig heben. Den Biskuit ca. 1cm
dick gleichmiBig auf dem Blech verstreichen und bei 180 Grad ca. 12 Minuten backen.
Teigplatte auf ein Stiick Backpapier stiirzen, Folie abziehen und Biskuit abkiihlen lassen.
AnschlieBend 2 Kreise mit 16cm und 18-19 cm Durchmesser ausstechen. Den gro3en Kreis
in Folie packen und bis zur Verwendung beiseite legen.

Himbeermousse

. 150 g Himbeerpiiree
e 50 g Zucker

* 3 BI. Gelatine

. 120 g Schlagsahne

* 35 g Mascarpone

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Himbeerpiiree und Zucker in einem kleinen Topf
erhitzen. Vom Herd nehmen und die Gelatine darin auflosen. Die Sahne mit der Mascarpone
cremig schlagen. Wenn das Himbeerpiiree nur noch handwarm ist die Sahne unterziehen. Die
Himbeermousse ca. 1 cm hoch auf der gefrorenen Matchaschicht verteilen. Die kleinere
Biskuitscheibe auf die Mousse legen. - Die restliche Himbeermousse in einen
Einmalspritzbeutel fiillen und in sieben Mulden der Mini-Triiffel Silikonform* spritzen.
Beide Formen abgedeckt einige Stunden bzw. {iber Nacht einfrieren.

Am ndichsten Tag:

Knusperschicht

e 20 g Crépes dentelle (zarte Waffelrollchen)

. 1 Teel. schwarzer Sesam

. 1 Teel. gehackte Mandeln

e 35 g Vollmilchkuvertiire

. 1 Teel. neutrales Ol oder geschmolzene Butter

Vollmilchkuvertiire im Wasserbad oder in der Microwelle schmelzen und mit dem Ol bzw.
der Butter verriihren. Die Waffelréllchen zerbroseln und mit dem Sesam und den gehackten
Mandeln vermischen. Die warme Schokolade dariibergeben und alles vermengen. Die Masse
auf der groBeren Biskuitschicht verteilen und leicht mit der flachen Hand oder einem breiten
Loffeln andriicken. Kurz einfrieren wihrend die Matcha-Limetten Mousse zubereitet wird.
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Matcha-Limetten Mousse

. 170 g Vollmilch

. 125 g Sahne

. feiner Abrieb von 2 Bio Limetten

e 30 ml frisch gepresster Limettensaft

. 1 gestrichener Teel. Matcha in ca. 30 ml heilem Wasser aufgelost
* 4 Eigelb

* 40 g Zucker

e 4 Blatter Gelatine

. 150 g weie Kuvertiire

e 210 g Schlagsahne 35%

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Den Matcha mit etwas heilem Wasser
verriihren und zusammen mit Milch und Sahne, sowie dem Limettenabrieb in einem Topf
aufkochen. Die Eigelbe mit dem Zucker cremig schlagen. Die heille Sahnemilch unter
stetigem Riihren langsam zur Eimasse gieBen. Die Eimilch zurtick in den Topf geben und
unter stindigem Riihren bei milder Hitze und unter Beobachtung der Temperatur auf 82 bis
hochstens 85 Grad (!) bringen, bis die Creme leicht andickt. Sofort vom Herd nehmen und
langsam den Limettensaft einriihren. Die Creme anschlieend tiber die gehackte Kuvertiire
gieBen und die eingeweichte Gelatine darin auflosen. Bis zum Gelierzeitpunkt in den
Kiihlschrank stellen. Dabei zwischendurch immer einmal umriihren und kontrollieren, wann
die Gelatine beginnt anzuziehen (wichtig!). Erst dann die Sahne cremig schlagen und unter
die Matcha-Limettencreme ziehen.

Eine Silikonform* mit 20 cm @ oder eine entsprechende Form/Ring mit Tortenrandfolie
auskleiden. Circa zwei Drittel der Matcha-Limettenmousse einfiillen. Die eingefrorenen
Cremeschichten aus der Form entfernen und mit der Biskuitschicht nach unten in die Mousse
driicken. Die restliche Mousse einfiillen und zum Abschluss die eingefrorene
Sesambiskuitschicht mit der Knusperschicht nach unten auflegen und leicht andriicken. Mit
Frischhaltefolie bedecken und iiber Nacht einfrieren.

Mirror Glaze - Glanzglasur

. 6 Blitter Gelatine

. 150 g Glucosesirup *

e 75 g Wasser

. 150 g Zucker

. 100 g gesiiite Kondensmilch (z. B. ,Milchmidchen®)

. 150 g weille Kuvertiire, gehackt oder Pellets

*  griine Lebensmittelfarbe (ich habe Gelfarbe in moosgriin verwendet)

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Glucosesirup, Wasser und Zucker in einem
Kochtopf zum Kochen bringen ( gut 100 Grad). Dann den Topf von der Platte ziehen und
unter Riihren zunéchst die gesiiite Kondensmilch hinzufiigen, dann die Gelatine darin
auflosen lassen und alles sogleich iiber die weille Kuvertiire geben. Eine Minute warten, dann
wieder Riihren, bis keine Kliimpchen von der Kuvertiire mehr vorhanden sind. Nun die
Lebensmittelfarbe einriihren. Die Masse kann nun mit dem Stabmixer durchgemixt werden,
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dabei moglichst keine Luftblasen zu erzeugen! Die Glasur anschlieend durch ein Sieb
gieBen, um sicher letzte Kliimpchen zu entfernen. Die Oberfliche des Mirror Glaze mit
Frischhaltefolie bedecken und bis zur Verwendung in den Kiihlschrank stellen.

Am ndchsten Tag:

Fertigstellung

Die Mirror glaze in der Microwelle oder auf dem Wasserbad erwérmen bis sie sich wieder
ganz verfliissigt hat. Wenn sie wieder auf ca. 35 Grad abgekiihlt ist, die eingefrorene Torte
aus der Form 16sen und auf eine umgedrehte Schiissel stellen, so dass die iiberschiissige
Glasur gut abflieBen kann. Die Glasur gleichméBig tiber die Torte gielen. Dabei darauf
achten, dass auch die Rinder komplett bedeckt sind. Die Glasur zieht durch die eiskalte Torte
sogleich an. Uberschiissige Glasurfaden unten vorsichtig mit einem kleinen Spatel oder einer
Schere entfernen und die Torte auf einen Teller setzen.

Die eingefrorenen Himbeermoussekugeln aus der Silikonform 16sen und deren Béden noch
im gefrorenen Zustand pro Kugel immer etwas weiter abschneiden, bis die letzte Kugel nur
noch eine halbe ist. Mit weilem Velvetspray® und anschliefend mit Perlglanzpuder Spray™
in silber bespriihen. Sogleich mithilfe einer Nadel oder eines Zahnstochers auf der
Oberflache der Torte verteilen. Die Torte braucht nun mindestens 3 Stunden, um aufzutauen.
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