FEINE KOSTLICHKEITEN

Johannisbeertorte "Summer Blush”

Links mit * und "sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Formen: Silikonform Universo*, Silikonform ,Tortaflex“*

Hinweis: Da diese Torte etwas hoher als die Universoform ist, habe ich diese mit Tortenrandfolie
etwas erhoht. Dafiir habe ich einen 5 cm breiten Tortenrandfolienstreifen sorgfaltig mit
Klebestreifen am Innenrand der Silikonform befestigt. Alternativ kann man natrlich aber auch
eine andere, hohere Silikonform wéahlen wie z.B. diese Klick*.

Madeleineteig mit Johannisbeeren

e 70 g Vollei (verquirltes Ei)

J 50 g Zucker

J 75 g Mehl

J 1 gestr. Teel. Backpulver

e  Abrieb 1 Bio Zitrone

e 2 El Zitronensaft

J 30 g Butter, geschmolzen

e 40 g mildes Ol (z. B. Raps-, Oliven- oder Sonnenblumendl)

. 70 g rote Johannisbeeren
Den Backofen auf 180 Grad aufheizen. Eine Springform mit 18 cm ¢ am Boden mit Backpapier
auslegen.
Das Ei mit dem Zucker hellschaumig schlagen. Das mit dem Backpulver vermischte Mehl dartber
sieben und zusammen mit dem Zitronenabrieb und dem Zitronensaft kurz verquirlen. Danach die
geschmolzene Butter und das Ol unterriihren. Den Teig in die vorbereitete Springform fiillen und
die roten Johannisbeeren auf der Oberflache verteilen. Ca. 25 Minuten backen. Komplett
auskihlen lassen! Dann einen Kreis mit 16 cm Durchmesser ausschneiden und diesen mit der
Backhautseite nach unten in die Tortaflexform legen.

Cassiscreme

e 90 g schwarze Johannisbeeren Pliree (gekauft* oder selbstgemacht + 10 % Zucker)
.1


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
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fbackformen%2Ftortaflex-silikonform-tor160-h-40-mm
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fbackformen%2Fsilikonform-pavoni-oe180%2F70-mm
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-cassis-mit-zucker-1-kg_12489.html

. 1 Blatt (1,7 g) Gelatine

J 120 g weille Kuvertiret?

e 15 g Creme de Cassis Likor: (optional)

e 80 g kalte Sahne
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Kuvertiire schmelzen und das Johannisbeerpiiree
erhitzen. Das Fruchtpliree zur Kuvertiire geben, ebenso die gut ausgedriickte Gelatine. Alles mit
einem Stabmixer kraftig durchmixen. Dann zunachst den Cassislikor, danach die kalte Sahne
zugeben und noch einmal 1 Minute mixen. Die Cassiscreme in den Kiihlschrank stellen und hin und
wieder umrihren. (Zwischenzeitlich kann schon der Pistazienbiskuit gebacken werden.) Sobald die
Cassiscreme beginnt zu gelieren, diese auf dem Madeleineteig mit Johannisbeeren verteilen.

Pistazienbiskuit

J 20 g gemahlene Mandeln

J 12 g gemahlene griine Pistazienkerne1

. 2 Eier

J 20 g Puderzucker

o 15 g Pistazienmust

J 30 g Mehl

J 15 g Zucker

J 10 g geschmolzene Butter
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze aufheizen. Die gemahlenen Nisse, den Puderzucker,
1 Ei und 1 Eigelb hellschaumig schlagen. Die Pistaziencreme unterrihren.
Das Eiweild mit 10 g Zucker zu Eischnee schlagen. Ein Drittel des Eischnees zur Eigelbmasse geben,
unterriihren und so die Massen angleichen. Dann den restlichen Eischnee zusammen mit dem
gesiebten Mehl und am Ende, der geschmolzenen Butter unterziehen. Die Biskuitmasse
kreisformig auf ein Backpapier oder eine Backmatte streichen und ca. 10-12 Minuten backen.
Abkihlen lassen, dann einen Kreis mit 16 cm @ ausschneiden und diesen auf die
Cassiscremeschicht platzieren. Nun die Tortaflexform mit der Torteneinlage einfrieren.

Pistazienknusperboden

Streusel

J 30 g Mehl

J 30 g weiche Butter

J 30 g gemahlene Mandeln

J 30 g brauner Zucker

e 1 Prise Salz
Alle Zutaten rasch zu einem Streuselteig verarbeiten und auf einer Silikonmatte oder einem mit
Backpapier belegten Blech verteilen. Bei 160 Grad Ober-/ Unterhitze ca. 20- 25 Minuten goldbraun
backen.

e 60 g Streusel (siehe oben)

e 15 g Crépes dentelle Waffelréllchen (selbstgemacht oder gekauft1)
e 1El fein gehackte griine Pistazienkerne

o 15 g Pistazienmus

. 30 g weiBe Kuvertiire



https://amzn.to/3ZZ6fcp
https://amzn.to/44GQeKE
https://amzn.to/3Gw7LMi
https://amzn.to/3Iqje0v
https://marenlubbe.de/wp-content/uploads/2024/04/Crepes-dentelle-Feuillantine.jpg
https://amzn.to/4kX9hWx

Streusel und Waffelréllchen etwas feiner bréseln und die Pistazien hinzufligen. Die Kuvertiire
schmelzen und zusammen mit dem Pistazienmus zur Streuselmasse geben. Alles gut vermischen
und dann zwischen zwei Lagen Backpapier gleichmaRig 3 mm dick ausrollen. Auf einer Platte
liegend mindestens % Stunde in den Kiihlschrank legen. Dann die obere Backpapierschicht
abziehen und einen Kreis mit 17 cm @ ausschneiden. Diesen bis zur Verwendung in den
Gefrierschrank legen.

Johannisbeer-Ricotta Mousse

J 210 g rote Johannisbeerpiree (gekauft* oder selbstgemacht + 10 % Zucker)

J 50 g Zucker

J 5 Blatter (8,5 g) Gelatine

J 180 g Ricotta (Kuh)

J 20 g Zitronensaft

J 200 g Schlagsahne
Die Gelatine einweichen. Das Johannisbeerpliree zusammen mit dem Zucker aufkochen lassen.
Dann die gut ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Den Ricotta mit dem Zitronensaft glattriihren,
das Johannisbeerpiree hinzufiigen und gut verrithren. Die Creme auf ca. 30 Grad abkihlen lassen,
dabei zwischendurch immer einmal umrihren. Dann die halbsteif geschlagene Schlagsahne
unterziehen.

Aufbau

Dreiviertel der Johannisbeer-Ricotta Mousse in die erhéhte Universoform (siehe Hinweis oben)
flllen. Die gefrorene Torteneinlage aus der Tortaflexform |6sen und mit der Madeleineteigseite
nach unten in die Mousse driicken. Mit der restlichen Johannisbeermousse bedecken und zum
Abschluss den Pistazienknusperboden auflegen. Die Torte mit Frischhaltefolie bedeckt mindestens
eine Nacht einfrieren.

Transparente Glanzglasur

o 85 g Wasser

J 15 g Zitronensaft, durch ein feines Sieb gefiltert

. 100 g Zucker

e 115 g Glucosesirup*

. 5 Blatter (8,5 g) Gelatine
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen lassen. Die restlichen Zutaten zusammen aufkochen
lassen und einen Moment leise kécheln lassen, bis der Zucker gelost ist. Vom Herd nehmen und die
gut ausgedriickte Gelatine in der Zuckerlosung auflésen. Die Glasur mit Folie bedeckt Gber Nacht
im Kihlschrank erstarren lassen.

Zum GielRen muss die Glasur dann wieder vorsichtig erwarmt werden (Mikrowelle oder
Wasserbad). Ich habe sie mit ca. 30 Grad gegossen. Dies ist ein Richtwert! Die Glasur sollte wie
Sahne flieRen.


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-rote-johannisbeere-mit-zucker-1-kg_22055.html
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Ftorten%2Fzubehoer%2Fglukosesirup-1-kg%3Fnumber%3DGLUCOSE

Vanille Namelaka (Optional fiir die Garnitur)

J 30 g Milch

J 1 Prise gemahlene Vanille

e 1gGelatine (ca. 3/4 Blatt)

e 80 g weile Kuvertiire

J 70 g kalte Sahne
Die Gelatine einweichen, die Kuvertiire schmelzen. Die Milch mit der Vanille in einem kleinen Topf
aufkochen lassen. Die ausgedriickte Gelatine darin auflésen und alles zur Kuvertiire geben. Mit
einem Stabmixer durchmixen und dabei die kalte Sahne hinzuflieRen lassen. In ein flaches Gefal3
fullen, die Oberflache mit Frischhaltefolie bedecken und mindestens 6 Stunde, besser tiber Nacht,
in den Kihlschrank stellen.

Fertigstellung

Die transparente Glasur erwdarmen (ca. 28-32 Grad) — siehe Hinweis oben. Die gefrorene Torte aus
der Form l6sen und etwas erhdht auf eine Schale stellen, die (iberlaufende Glasur auffangt. Darauf
achten, dass sich auf der Tortenoberflache kein Reif gebildet hat. Einfach mit der flachen Hand
entfernen. Die Torte nun gleichmaRig mit der transparenten Glanzglasur (ibergiefSen. Sobald die
Glasur anzieht, die Tropfen am unteren Tortenrand vorsichtig abstreife, die Torte auf einen Teller
oder einen Tortenkarton setzen und auftauen lassen.

Ich lasse meine Torten gerne gut abgedeckt liber Nacht im Kiihlschrank auftauen. Am nédchsten Tag
dann noch 1-2 Stunden bei Raumtemperatur.

Ich habe die Johannisbeertorte mit verschiedenen Schokoladenringen verziert (wie das geht, habe
ich in diesem Beitrag beschrieben.)

Fir die Garnitur die Vanille Namelaka wie Schlagsahne aufschlagen, in einen Spritzbeutel fillen
und mit einer grolRen Lochtiille Tupfen auf die Tortenoberflache dressieren. Dazwischen frische

Vanille Namelaka

/ Johannisbeer-Ricotta Mousse \

i ® [ ®
Madeleineteig mit Johannisbeeren

Cassiscreme

Pistazienbiskuit

roten und schwarze Johannisbeeren arrangieren, sowie mit etwas Blattgold: garnieren.
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https://marenlubbe.de/2023/05/06/zitronentorte-mit-pfeffererdbeeren-schokoladentulpen/
https://amzn.to/44skG9Z
https://marenlubbe.de

