Amarenakirschtorte mit Tonka & Marzipan

Links mit * und " sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Formen: Silikonform Pavoni 18/70%, Silikonform Tortaflex*, Springform 20 cm @

Amarenakirschkompott

. 240 g Sauerkirschpiree!

. 70 g Amarenakirschen 1(abgetropft)

. Tonkabohnenabrieb, Menge n. Geschmack
. 1 Messersp. (0,5 g) Agar Agar

. 10 g Zucker

. 3 BI. (5 g) Gelatine

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Den Zucker mit dem Agar Agar mischen. Die
Amarenakirschen grob zerhacken und zusammen mit dem Sauerkirschpiiree und dem
Zuckergemisch in einem kleinen Topf erhitzen. Mit Tonkabohnenabrieb nach Geschmack wiirzen.
Die Fruchtzubereitung 2-3 Minuten kocheln lassen. Die Gelatine gut ausdriicken und im heiRen
Kirschkompott auflésen. AnschlieRend mit dem Stabmixer kurz piirieren. Das Kompott in die
Tortaflex Silikonform fiillen und einfrieren.

Hinweis: Ich habe das Ponthier Sauerkirschplireet verwendet, welches 10 % Zucker enthdilt. Wenn
ein anderes oder selbstgemachtes Sauerkirschpliree verwendet wird, muss ggf. Zucker zum
Kompott hinzugefligt werden.

Marzipanmousse

. 65 g Marzipanrohmasse

. 150 g Milch

. 13 g Vanillezucker

. 2-3 Tropfen Bittermandelaromadlt ,bzw. nach Geschmack
. 2 ¥% Bl. (4,3g) Gelatine

. 100 g Schlagsahne



https://marenlubbe.de/datenschutz/
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://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://www.amazon.de/Kaiser-Mini-Springform-Rezeptportion-auslaufsicher-antihaftbeschichtet/dp/B06W52V9YR?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=26QC8MOV9622B&keywords=backform+20+cm&qid=1680430397&sprefix=backform+20+cm%2Caps%2C114&sr=8-7&linkCode=sl1&tag=maluskoest-21&linkId=f14c3383636fc8f7ae184bfe7d4e76f6&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
https://amzn.to/3jKfwTO
https://amzn.to/3jSxuDy
https://amzn.to/3E1V1c4
http://amzn.to/3jKfwTO(%C3%B6ffnet%20in%20neuem%20Tab)
https://amzn.to/3S69Z6o

Die Gelatine einweichen. Die Marzipanrohmasse grob raspeln und zusammen mit der Milch und
dem Vanillezucker in einem Topf aufkochen lassen. Vom Herd ziehen und mit dem Stabmixer
durchmixen. Dann die gut ausgedriickte Gelatine in der Creme auflésen. Etwas abkiihlen lassen.
Dann die Sahne cremig schlagen und unter die Marzipancreme ziehen. Die Marzipanmousse auf
das gefrorene Amarenakirschkompott verteilen und die Form erneut einfrieren.

Sacherbiskuit

. 60 g Marzipanrohmasse

. 2 Eigelb

. 23 g Zucker |

. 17 g Mehl

. 17 g dunkler Backkakao
. 2 Eiweil}

. 23 g Zucker Il
. 17 g geschmolzene Butter

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Butter schmelzen und bereitstellen.
Marzipan raspeln und ggf. leicht erwdarmen, damit es sich besser vermischen lasst.

Eigelb, Zucker | und Marzipanraspeln hell und dickschaumig aufschlagen. Eiweill mit Zucker Il zu
steifem Eischnee schlagen. Mehl und Kakao vermischen und (iber die Eigelbmasse sieben.
Zusammen mit dem Eischnee unterheben. Dabei 1 Essl6ffel Teig abnehmen, mit der
geschmolzenen Butter verrithren und ebenfalls unter den Teig ziehen. Den Teig in eine 20 cm @
Springform fiillen und 20 Minuten backen. Abkuhlen lassen und einen Kreis mit 16 cm @
ausstechen.

Crispyboden

. 40 g Milchschokoladen Kuvertiire

. 40 g dunkler Nougat:

. 55 g zerbroselte Miirbeteigreste oder einfaches Shortbread
. 15 g Crépes dentelles Waffelrdlichen:

. 15 g gemahlene Mandeln

. 1 Prise Salz

Kuvertiire und Nougat gemeinsam schmelzen. Kekse fein zermahlen, Crepes dentelles zerbroseln.
Zusammen mit dem Salz und den Mandeln mit der geschmolzenen Schokolade vermengen.
Zwischen zwei Lagen Backpapier gleichmaRig 3 mm dick ausrollen. Um eine gleichmdfSige Dicke der
Schicht zu gewdhrleisten, sind Ausrollstébe: sehr hilfreich. Die Crispy Schicht anschliefend

zwischen den Backpapierblattern, auf einer flachen Platte liegend in den Kiihlschrank legen und
ausharten lassen. Kurz vor Verwendung einen Kreis mit 17 cm Durchmesser ausstechen. Der
Crispyboden sollte kiihlschrankkalt aufgelegt werden.

Kirschmousse

. 210 g Ponthier Sauerkirschpiree!
. 30 g Zucker
. 3 El. Amarenakirschsirup (der Sirup, in dem die Amarenakirschen eingelegt sind)

2


https://amzn.to/3IzbOEj
https://amzn.to/3tT8zEV
https://amzn.to/3XKDpJT
https://amzn.to/3jKfwTO

. 5 Bl. Gelatine
. 100 g griech. Joghurt 10 %
. 160 g Schlagsahne

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Sauerkirschpiiree mit Zucker und
Amarenakirschsirup erhitzen. Vom Herd nehmen und die gut ausgedriickte Gelatine in der
Fruchtmasse auflosen. Die Fruchtmasse mit dem Joghurt verriihren. Auf ca. 25 Grad abkiihlen
lassen. Dann die Sahne cremig schlagen und unterheben.

Auch hier muss ggf. die Zuckermenge nach Geschmack angepasst werden, wenn nicht das von mir
verwendete Ponthier Sauerkirschpliree verwendet wird.

Aufbau

Dreiviertel der Amarenakirschmousse in die Silikonform geben. Die gefrorene Kirsch-Marzipan
Einlage in die Mousse driicken und darauf so viel Kirschmousse verteilen, dass noch ca. 3-4 El
Mousse (ibrig bleiben. Den ausgestochenen Sacherbiskuit auflegen und diinn mit der restlichen
Mousse bestreichen. Mit dem Crispyboden abschlief3en. Die Torte mit Frischhaltefolie bedecken
und Uber Nacht einfrieren.

Kirschbliitenzweig Dekor

. dunkle Kuvertiire 70 % 1

. Crushed Eis

. weiles Fondantt:

. Ausstecher "Blume"

. essbares Blattgold:

. Lebensmittelfarbstift schwarz:
Die Schokolade temperieren (ich temperiere mit Mycryo?). Crushed Eis in eine flache Schale fiillen
und etwas kaltes Wasser dazugeben. Die geschmolzene Kuvertiire in einen kleinen Einmal-
Spritzbeutel fiillen, eine kleine Spitze abschneiden und eine Zweig aus Schokolade auf die
Eisoberflache dressieren. Die Schokolade wird durch das Eis recht schnell fest.

Das Fondant auf einer leicht mit Starkemehl gepuderten Flache diinn ausrollen und Blumen
ausstechen. Ein wenig ausformen und mit dem schwarzen Stift feine Streifen zeichnen. Die Bliiten
1-2 Tage trocknen lassen. Dann mit etwas geschmolzener Kuvertiire oder mit Lebensmittelkleber
auf den Schokoladenzweig befestigen. In die Mitte jeder Blite einen kleinen Punkt Kleber oder
Schokolade setzen und Blattgold auflegen.

Fertigstellung

. Schokoladen Kirschblitenzweig (s. 0.)

. einige Zitronenmelissen- oder Minzeblattchen

. Velvetspray* (rosa)

. oder

. 100 g Kakaobutter* + 100 g weilRe Kuvertiire* + weille! und rosa Lebensmittelfarbe:



https://amzn.to/3zpI2OB
https://amzn.to/3ZBwuCD
https://amzn.to/3lTYDXT
https://amzn.to/3XBYYLe
https://amzn.to/3TZTREL
https://www.cacao-barry.com/de-DE/schokolade-technik/temperieren-mycryo
https://amzn.to/3ZAUTbe
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Ffarben%2Fvelvetspray%2Fvelvet-spray-rosa-azofrei
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fschokolade%2Fkuvertuere%2Fkakaobutter-250-g%3Fnumber%3DKBU0250
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fschokolade%2Fkuvertuere%2F2288%2Fkuvertuere-callebaut-weiss-1-kg
https://amzn.to/48O7Nbe
https://amzn.to/42957Tm

Ich habe fiir diese Torte mein Velvetspray selber hergestellt, gefarbt und mit einer
handelstblichen Sprihpistole? (auch aus dem Baumarkt) auf die gefrorene Torte gespriht. Dafir
die Kakaobutter und die Kuvertiire jeweils bei 45 Grad schmelzen, vermischen und einfarben. Ich
sprithe dann das Velvetspray auch mit 45 Grad. Auf diese Weise sind ganz personlich gewlinschte
Farbnuancen moglich.

Naturlich kann man auch Velvetspray aus der praktischen Sprayflasche verwenden. Dann ist man
allerdings auf die im Handel verfiigbaren Farben beschrankt.

Die Torte aus der Form I6sen und noch gefroren mit dem Velvetspray bespriihen. Auftauen lassen
und vor dem Servieren den Kirschbliitenzweig aus Schokolade auflegen und z.B. mit Minzblattchen
garnieren.
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https://amzn.to/3SjXMNs

