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Cremige Cheesecaketorte "Zenberry"

Links mit * und " sind Affiliate- / Werbelinks!

Verwendete Formen: Silikonform ,,Nuage”*, falls nicht verfligbar, dann in Frankreich: hier oder
hier,
Tortenring 14 cm ¢* oder Silikonform 14 cm:

Vanillebiskuit

. 1 Eiweil Gr. L

. 15 g Vanillezucker

. 10 g Zucker

. 1 Eigelb Gr. L

. 20 g Mehl

. 5 g Speisestarke
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze aufheizen. Das Eiwei mit dem Zucker steif schlagen
und anschlieRend das Eigelb sanft einarbeiten. Das Mehl und die Speisestarke dartber sieben und
unterheben. Die luftige Biskuitmasse 1 cm dick, kreisférmig auf eine Silikonmatte oder eine mit
Backpapier belegte Blech streichen und 8-10 Minuten backen. Abkiihlen lassen und dann einen
Kreis mit 14 cm Durchmesser ausstechen/ausschneiden.
Fiir die Torteneinlage einen Tortenring mit 14 cm Durchmesser auf einer Seite doppelt mit
Frischhaltefolie bespannen oder eine Silikonform mit 14 cm Durchmesser verwenden. Die
ausgestochene Vanillebiskuitscheibe auf den Boden dieser Form bzw. den Ringboden legen.

Matchacreme mit Limette

. 120 g Sahne

e 3,0 g Matcha (jap. Griinteepulver):

. Abrieb % Bio Limette

. 70 g weiBe Kuvertire

. 1/4 Blatt (0,2 g) Gelatine
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Kuvertiire schmelzen. Die Sahne zusammen mit
dem gesiebten Matchateepulver und dem Limettenabrieb zum Kochen bringen. Die heiRe
FlUssigkeit zu der geschmolzenen Kuvertiire geben, die gut ausgedriickte Gelatine ebenfalls. Die
Creme mit einem Stabmixer kraftig durchmixen.



https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fdessertformen%2Fentremets%2Fpavocake-torte-nuage-cedric-grolet
https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/patisserie/moule-gateau/entremets/pav-moule-silicone-nuage-grolet.html
https://panierdeschefs.eu/en/moule-silicone-cedric-grolet-pavoni/7629-pavocake-cloud-8029248459465.html
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Ftortenringe%2Ftortenring-kreis%3Fc%3D239
https://amzn.to/4cEgjMb
https://amzn.to/3COP58V

Die Matchacreme nun in die mit dem Vanillebiskuit ausgelegte Form einfillen. Danach einfrieren,
bis die Creme fest ist. In der Zwischenzeit das Erdbeer-Rhabarber Kompott zubereiten.

Erdbeer-Rhabarber Kompott

. 90 g fein plirierte Erdbeeren

. 80 g Erdbeeren

. 30 g Rhabarber

. 20 g Zucker

. 10 g Vanillezucker

. 1 Teel. Limettensaft

. 2 Blatter (3,4 g) Gelatine
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Erdbeeren und den Rhabarber in kleine Stiicke
schneiden. Die Fruchtstlicke zusammen mit dem Erdbeerpiiree, dem Zucker und dem Limettensaft
zum Kochen bringen und ca. 3-5 Minuten leise kdcheln lassen. Vom Herd nehmen, einen Moment
abkihlen lassen und dann die gut ausgedriickte Gelatine im Fruchtkompott auflosen.
Sobald die Matchacreme fest oder gefroren ist und das Kompott nur noch lauwarm, kann dieses
auf der Matchacreme verteilt werden. Die fertige Torteneinlage einfrieren, bis sie durchgefroren
ist.

Sablé breton Boden

. 65 g weiche Butter

. 20 g Puderzucker

. % hartgekochtes Eigelb

. 60 g Mehl

. 12 g Speisestarke

. 1 Prise Salz
Die Butter mit dem Puderzucker cremig rithren. Das hartgekochte Eigelb durch ein Sieb streichen
und zusammen mit dem Mehl, der Starke und dem Salz schnell zu einem weichen Teig verarbeiten.
Diesen in Frischhaltefolie verpackt mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank legen.
AnschlieBend ca. 3-4 mm dick ausrollen und bei 170 Grad Ober-/ Unterhitze 10 Minuten
vorbacken. Aus dem Ofen nehmen und einen Kreis mit 16 cm Durchmesser ausstechen. Den Boden
noch einmal 5-7 Minuten, nicht zu dunkel fertig backen. Komplett abkihlen lassen. Der Boden ist
anfangs noch sehr empfindlich! Die sehr leckeren Teigrander kdnnen vernascht werden.

Frischkasemousse mit Limette und Minze

. 150 g Doppelrahm Frischkéase (z. B. Philadelphia)

. 55 g Zucker

. Abrieb % Bio Limette

. 42 g frisch gepresster Limettensaft

. 2 g frische Minzblatter

. 4 Blatter (6,8 g) Gelatine

. 230 g Schlagsahne
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Minzblatter fein hacken. Frischkase, Zucker,
Limettensaft und -abrieb in einem Topf erhitzen. Vom Herd nehmen und die gut ausgedriickte



Gelatine darin auflésen. Die gehackten Minzblatter hinzufligen und die Creme mit dem Stabmixer
kraftig durchpirieren. Die Sahne cremig schlagen und unter die Frischkdsecreme ziehen.

Aufbau

Die Frischkdsemousse bis auf einen kleinere Menge in die Silikonform fillen. Die Form etwas
schwenken, damit die Rander gut benetzt sind und spater keine Luftblaseneinschliisse aufweisen.
Nun die gefrorene Torteneinlage aus der Form bzw. dem Ring [6sen und mit der Kompottschicht
nach unten in die Frischkdasemousse legen. Mit der restlichen Mousse bedecken und zum
Abschluss den Sablé breton Boden auflegen. Die Torte mit Frischhaltefolie bedeckt mindestens
eine Nacht einfrieren.

Fertigstellung

. frische Erdbeeren

. Minzblatter / Blumchen
Die gefrorene Torte aus der Silikonform |6sen. Das geht am besten, indem man zunachst nur die
Rander der Form von der Torte |6st, die Form umdreht und dann heraus krempelt. Die Torte auf
einen Teller oder eine Tortenpappe legen und auftauen lassen. Das dauert bei Raumtemperatur ca.
4-6 Stunden. Wenn es die Zeit zulasst, lasse meine Torten am liebsten 1-2 Stunden bei
Raumtemperatur antauen und lasse sie dann tber Nacht im Kiihlschrank komplett auftauen. Vor
dem Servieren die Torte mit Erdbeeren, Minzblattern und ggf. Blimchen garnieren.
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